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GAZİANTEP ÜNİVERSİTESİ

TURİZM FAKÜLTESİ
2024 YILI 

BİRİM FAALİYET RAPORU

Gaziantep  Ocak 2025
SUNUŞ

Turizm Fakültesi 25.01.2016 tarihli Bakanlar Kurulu Kararı ile 8 Nisan 2016 tarih ve 29678 sayılı Resmi Gazetede yayımlanarak kurulmuştur. Bünyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü ile Turizm İşletmeciliği Bölümü bulunmaktadır. Turizm İşletmeciliği Bölümünde yüksek lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümünde lisans, yüksek lisans ve doktora programları bulunmaktadır.

 Fakülte olarak amacımız, gastronomi ve turizm sektörüne, ulusal ve uluslararası alanda katkıda bulunmaya hazır, temel bilgi, beceri ve araştırma teknikleri ile donatılmış, kaliteli mezunlar yetiştirerek ülkenin gastronomi ve turizm sektörünün kalkınmasına hizmet etmek ve üniversitenin iş dünyasına açılan penceresi olmaktır. Dünyada adından gün geçtikçe daha da söz ettiren gastronomi alanında, çevresindeki değişim ve gelişimi algılayıp yorumlayabilen, evrensel ve etik değerlere sahip, teori, uygulama, teknoloji ile bütünleşmiş, girişimci, araştırmacı, toplumsal sorumluluk sahibi gastronomlar yetiştirerek alanında yetkin bir bölüm olarak anılmak, dolayısıyla da Üniversitemizin değerlerine de hizmet etmektir.
Prof.Dr.Erdal  BAY
          
        Dekan V.
                                                                                                                      

GENEL BİLGİLER 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü'nün temel amacı; öğrencilere Mutfak Yönetimi, Kafe-Bar Yönetimi, Yiyecek-İçecek Yönetimi konularında eğitim vermektir. Uluslararası alanda rekabet edebilecek bilgi ve becerilerle donatılmış; ulusal ve uluslararası Mutfak Kültürü (Culinary) konusunda uzman personel ve yönetici şefler yetiştirmek bölümün bir diğer amacıdır. Program boyunca öncelikle Türk Mutfak Kültürü ve daha sonra Uluslararası Mutfak Kültürü (International Cooking) alanında çalışmalar yaparak, Türk Mutfağının Uluslararası Mutfaklar içerisinde yer alması hedeflenmiştir. Bu bağlamda, dört yıllık lisans eğitimi süresince öğrencilere en temelden en ileri seviyeye kadar yemek sanatının incelikleri öğretilmekte; iş hayatında ihtiyaç duyacakları iletişim ve yönetim becerileri kazandırılmaktadır. Program sonunda öğrenciler, yiyecek içecek işletmelerinde yönetici olabilmenin yanında, kendi işletmelerini kurabilmeye yönelik bilgi birikimine de sahip olacaklardır. Başarılı öğrenciler için akademik kariyere yönelik imkânlar da sunulmaktadır. 

Turizm İşletmeciliği Bölümünün temel amacı, konaklama sektörünün geleceğini öngörebilen ve yönetebilen, sosyal yönü güçlü ve özgüvene sahip, konaklama sektörüne ve konaklama işletmelerine yeni açılımlar kazandırabilen etik değerlere bağlı çalışan ve yönetici adaylarının sektöre kazandırılmasıdır.

A. Misyon ve Vizyon

Misyon

Turizm Fakültesi olarak misyonumuz, Turizm ve Gastronomi sektörünün gelişimine yönelik çözümler üretmek üzere; teori ve uygulamaya dayalı bilgiyle donatılmış, gelişen teknoloji ve değişen küresel dinamiklere uyum sağlayabilen, gastronomi alanının bugününü anlayabilen, geleceğini öngörebilen, yaratıcı düşünen, girişimci, bilimin üstünlüğünü ve etik değerleri dikkate alan, topluma fayda sağlayan, yeniliklere açık, ilkelerine bağlı, çevreye duyarlı ve turizm sektörünün ihtiyaç duyduğu nitelikli mezunlar yetiştirmek, bilimsel araştırma yapmak, proje/projeler geliştirmek ve bölgesel turizm faaliyetlerini geliştirerek bilimsel ve ekonomik zenginliğe katkı sunmaktır.

Vizyon

Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü olarak vizyonumuz; çevresindeki değişim ve gelişimi algılayıp yorumlayabilen, evrensel ve etik değerlere sahip, teori, uygulama, teknoloji ile bütünleşmiş, uluslararası rekabet kabiliyeti yüksek gastronomlar yetiştirilmesiyle alanında yetkin bir bölüm olarak anılan, yaptığı bilimsel çalışmalar ve yenilikler ile tanınan, sahip olduğu deneyim ve uzmanlık ile sözü geçen, yerel ekonomiye katkı sağlayan, ilimiz yemek kültürüne bağlı kalarak dünyaya tanıtımını sağlayan, geleceğe yönelik koruyucu uygulamalarla üretim gerçekleştiren yenilikçi bir anlayışla faaliyet gösteren geleceğe bakışı ve değişim yeteneği ile yeni nesil bir bölüm olmak ve dolayısıyla da üniversitemizin değerlerine de hizmet etmektir.

B. Yetki, Görev ve Sorumluluklar

Turizm Fakültesi Dekanının, Harcama Yetkilisi ve Dekan olarak yetki ve sorumlulukları; 2547 sayılı Yükseköğretim Kanununun 16. maddesine göre, Harcama Yetkilisi olarak yetki ve sorumlulukları ise 5018 sayılı Kamu Mali Yönetimi ve Kontrol Kanununun 31. Maddesine göre, kendisine tanınmıştır. Görevleri, söz konusu kanunlarda belirtilmiştir. 
Fakülte Organları:

Dekan, Fakülte Kurulu ve Fakülte yönetim kurulundan oluşur.
Dekan:
Fakülte ve birimlerinin temsilcisi olarak, Rektörün önereceği, üniversite içinde ya da dışında üç Profesör arasından Yükseköğretim Kurulunca üç yıl süre ile seçilir ve normal yöntemle atanır. Süresi biten Dekan yeniden atanabilir. Dekan kendisine çalışmalarında yardımcı olmak üzere Fakültenin aylıklı öğretim üyeleri arasından en çok iki kişiyi dekan yardımcısı olarak seçer.
Dekanın görev, yetki ve sorumlulukları:

1-Fakültesi kurullarına başkanlık etmek, fakülte kurullarının kararlarını uygulamak ve fakülte

birimleri arasında düzenli çalışmayı sağlamak.

2-Her öğretim yılı sonunda ve istendiğinde fakültenin genel durumu ve işleyişi konusunda

Rektöre rapor vermek.

3-Fakültenin ödenek ve kadro gereksinimlerini gerekçesi ile birlikte Rektörlüğe bildirmek,

fakülte bütçesi ile ilgili fakülte yönetim kurulunun da görüşünü aldıktan sonra Rektörlüğe

sunmak.

4-Fakültenin birimleri ve her düzeydeki çalışan üzerinde genel gözetim ve denetim yapmak.

5-Bu yasa ile kendisine verilen diğer görevleri yapmaktır.

Dekan, Fakülte ve bağlı birimlerinin öğretim kapasitesinin akılcı kullanılması ve geliştirilmesi, gerektiği zaman güvenlik önlemlerinin alınması, öğrencilere gerekli Sosyal hizmetlerin sağlanması, eğitim-öğretim bilimsel araştırma ve yayım etkinliklerinin düzenli bir biçimde yürütülmesi, bütün etkinliklerin gözetim ve denetiminin yapılması, izlemi, denetimi ve sonuçlarının alınmasında rektöre karşı birinci derecede sorumludur.

Fakülte Kurulu,

Dekanın başkanlığında Fakülteye bağlı bölümlerin başkanları ile varsa fakülteye bağlı enstitü ve yüksekokul müdürlerinden ve üç yıl için fakültedeki profesörlerin aralarından seçeceği üç, doçentlerin aralarından seçeceği iki, doktor öğretim üyelerinin aralarından seçeceği bir öğretim üyesinden oluşur. Fakülte kurulu normal olarak her yarıyıl başında ve sonunda toplanır.

Fakülte Kurulu akademik bir organ olup aşağıdaki görevleri yapar:

1-Fakültenin eğitim-öğretim, bilimsel araştırma, yayım etkinlikleri ve bu etkinliklerle ilgili esasları, plan, program ve eğitim-öğretim takvimini kararlaştırmak.

2-Fakülte yönetim kuruluna üye seçmek.

3-Bu yasayla verilen diğer görevler.

Fakülte Yönetim Kurulu:

Dekanın başkanlığında fakülte kurulunun üç yıl için seçeceği üç profesör, iki doçent ve bir doktor öğretim üyesinden oluşur. Fakülte Yönetim Kurulu Dekanın çağrısı üzerine toplanır, gerekli durumlarda geçici çalışma kümeleri, eğitim öğretim Koordinatörlükleri kurabilir ve bunların görevlerini düzenler. Fakülte yönetim kurulu, idari etkinliklerde Dekana yardımcı bir organ olup

Fakülte Yönetim Kurulu akademik bir organ olup aşağıdaki görevleri yapar:
1-Fakülte kurulun kararları ile belirlediği konuların uygulanmasında Dekana yardım etmek.

2-Fakültenin eğitim öğretim, plan ve programları ile takviminin uygulanmasını sağlamak.

3-Fakültenin yatırım, program ve bütçe tasarısını hazırlamak.

4-Dekanın fakülte yönetimi ile ilgili getireceği bütün işlerde karar almak.

5-Öğrencilerin kabulü, ders intibakları ve çıkarılmaları ile eğitim öğretim ve sınavlara ait

işlemleri konusunda karar vermek.

6-Bu yasayla verilen diğer görevler.
C. İdareye İlişkin Bilgiler

1- Fiziksel Yapı
Turizm Fakültesi Güzel Sanatlar Fakültesi ile aynı bina içerisinde faaliyet göstermektedir. 5 adet derslik 1 adet amfi ve 1adet konferans salonunu birlikte kullanmaktadır. 3 katlı binanın 1. Katında eğitim-öğretime devam etmektedir. Ayrıca Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümüne ait bir uygulama mutfağımız bulunmaktadır. 
1.1- Eğitim Alanları, Derslikler 
	Tablo 1 . Eğitim Alanları Derslikler

	Eğitim Alanı
	Amfi (Adet)
	Sınıf(Adet)
	Bilgisayar Lab(Adet)
	Diğer Lab (Adet)
	Toplam (Adet)

	0–50 Kişilik
	
	5
	1
	
	6

	51–75 Kişilik
	
	
	
	
	

	76–100 Kişilik
	
	
	
	
	

	101–150 Kişilik
	
	
	
	
	

	151–250 Kişilik
	1
	
	
	
	1

	251–Üzeri Kişilik
	
	
	
	
	

	Toplam
	1
	5
	1
	
	7


	Tablo 6. Toplantı-Konferans Salonları

	Kapasitesi
	Toplantı Salonu
	Konferans Salonu
	Toplam

	0–50 Kişilik
	
	
	

	51–75 Kişilik
	
	
	

	76–100 Kişilik
	
	
	

	101–150 Kişilik
	
	
	

	151–250 Kişilik
	
	1
	1

	251–Üzeri Kişilik
	
	
	

	Toplam
	
	1
	1


1.3 Hizmet alanları 
	Tablo 11. Ofis Alanları

	Alt Birim
	Ofis Sayısı
	m2
	Açıklamalar

	Yönetim Ofisleri
	2
	54, m2
	Dekan ve Fakülte Sekreteri odası

	Akademik Personel Ofisleri
	9
	220 m2
	Binanın 2. katında yer almaktadır

	İdari Personel Ofisleri
	3
	95 m2
	Binanın 2. katında yer almaktadır

	Diğer 
	2
	220 m2
	2 adet gösteri Mutfağı 

	
	
	
	


1.4- Arşiv Alanları

	Tablo 12.    Arşiv Alanları

	Bölümler
	Sayısı (Adet)
	Alanı (m2)
	Açıklamalar

	Arşivler
	1
	30m2
	Binanın zemin katında bulunuyor

	Toplam
	1
	30
	


	Tablo 13.    Atölyeler

	Bölümler
	Sayısı (Adet)
	Alanı (m2)
	Açıklamalar

	Atölyeler
	2
	220 m2
	Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü öğrencilerinin uygulama amacıyla kullandığı mutfak

	Toplam
	2
	220 m2
	


 2- Teşkilat  Yapısı

[image: image2.jpg]    
3- Teknoloji ve Bilişim Altyapısı
3.1- Yazılım ve Bilgisayarlar

	  
	Tablo 15. Yazılım ve Bilgisayarlar

	Cinsi
	İdari Amaçlı (Adet)
	Eğitim Amaçlı (Öğrencilerin Kullanımına açık bilgisayar sayısı) (Adet)
	Araştırma Amaçlı (Adet)
	Sağlık amaçlı
	Toplam 

	Masa Üstü Bilgisayar
	19
	_
	_
	_
	19

	Taşınabilir Bilgisayar
	8
	_
	_
	_
	8

	Tablet
	5
	_
	_
	_
	5


3.3- Diğer Bilgi ve Teknolojik Kaynaklar

	
	Tablo 20. Diğer Bilgi ve Teknolojik Kaynaklar

	Cinsi
	İdari Amaçlı (Adet)
	Eğitim Amaçlı  (Adet)
	Araştırma Amaçlı  (Adet)
	Toplam

	Projeksiyon
	-
	-
	-
	-

	Slâyt Makinesi
	-
	-
	-
	-

	Tepegöz
	-
	-
	
	

	Episkop
	-
	-
	-
	

	Barkot Okuyucu
	1
	-
	-
	1

	Baskı Makinesi
	-
	-
	-
	

	Yazıcı
	11
	
	
	11

	Fotokopi Makinesi
	1
	
	
	1

	Faks
	-
	-
	-
	


4- İnsan Kaynakları

4.1- Akademik Personel
	Tablo 21.  Akademik Personel

	Unvan
	Kadroların Doluluk Oranına Göre
	Kadroların İstihdam Şekline Göre

	
	Dolu
	Boş
	Toplam
	Tam Zamanlı
	Yarı Zamanlı

	Profesör
	2
	
	2
	X
	

	Doçent
	4
	
	4
	X
	

	Dr.Öğr.Üyesi
	5
	
	5
	X
	

	Öğretim Görevlisi
	
	
	
	
	

	Okutman
	
	
	
	
	

	Uzman
	
	
	
	
	

	Çevirici
	
	
	
	
	

	Eğitim- Öğretim Planlamacısı
	
	
	
	
	

	Araştırma Görevlisi
	1
	
	1
	X
	

	Toplam
	11
	
	11
	
	


4.3- Diğer Üniversitelerde Görevlendirilen Akademik Personel

	Tablo 23. Üniversitemizden Diğer Üniversitelerde  Görevlendirilen Akademik Personel

	Unvan
	Bağlı Olduğu Bölüm
	Görevlendirildiği Üniversite
	Kişi Sayısı

	Profesör
	
	
	

	Doçent
	
	
	

	Dr. Öğretim Üyesi
	Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü
	Namık Kemal Üniversitesi
	1

	Öğretim Görevlisi
	
	
	

	Okutman
	
	
	

	Uzman
	
	
	

	Çevirici
	
	
	

	Eğ. Öğr. Planlamacısı
	
	
	

	Araştırma Görevlisi
	
	
	

	Toplam
	      1


4.7- İdari Personel 
	Tablo 27. İdari Personel (Kadroların Doluluk Oranına Göre)

	
	Dolu
	Boş
	Toplam

	Genel İdari Hizmetler Sınıfı
	6
	
	6

	Sağlık Hizmetleri Sınıfı
	
	
	

	Teknik Hizmetler Sınıfı
	
	
	

	Eğitim ve Öğretim Hizmetleri Sınıfı
	
	
	

	Din Hizmetleri Sınıfı
	
	
	

	Yardımcı Hizmetli Sınıfı
	
	
	

	Toplam 
	6
	
	6


4.12- İşçiler
	Tablo 31. İşçiler

	
	Dolu
	Boş
	Toplam

	İşçiler
	3
	
	3

	Toplam 
	3
	
	3


5- Sunulan Hizmetler
5.1.Eğitim Hizmetleri  

	Tablo34. Öğrenci Sayıları

	Birimin Adı
	I. Öğretim
	II. Öğretim
	Toplam
	Genel Toplam

	
	E.
	K.
	Top.
	E.
	K.
	Top.
	K.
	E.
	

	Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü
	165
	253
	418
	-
	-
	-
	-
	-
	418


	Tablo35. Yabancı Dil Eğitimi Gören Hazırlık Sınıfı Öğrenci Sayıları 

	Birimin Adı
	I. Öğretim
	II. Öğretim
	I. ve II. Öğretim Toplamı(a)

	
	E.
	K.
	Top.
	E.
	K.
	Top.
	Sayı

	Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü
	3
	5
	8
	-
	-
	-
	8

	
	
	
	
	
	
	
	


5.4 Diğer Hizmetler 
	Tablo 41. Kısmi Zamanlı Çalışan  Öğrenci Sayıları  ve Çalıştığı Bölüm

	Çalıştığı Birim/Bölüm
	Sayısı

	Turizm Fakültesi
	2


6- Yönetim ve iç Kontrol Sistemi
Atama yetkisi Fakültemiz adına Rektörlük Makamı tarafından yapılmaktadır. Fakültemiz tarafından yapılan satın almalarla ilgili işlemler 5018 Sayılı Kanun ve 4734 Sayılı Kamu İhale Kanunu 22/d maddesi gereğince gerçekleştirilmektedir. Alınacak malzemelerin cinsi, ebatı ve fiyatı araştırılır. Yaklaşık maliyet hesap cetveli yapılarak belirlenir. Satın almayla ilgili kullanılabilir ödenek, yaklaşık maliyet ve piyasa araştırması yapmakla görevlendirilecek kişi belirlenip onaya sunulur. Alınacak malzemelere ilişkin görevlendirilen kişi tarafından teklif formu dağıtılır, piyasa araştırması yaptırılır. Ve en uygun fiyatı veren firma tespit edilir. Piyasa Fiyat Araştırma Tutanağı hazırlanır. Uygun fiyatı veren firmadan malzeme alınır. Alınan malzemenin kontrolü yapıldıktan sonra Muayene ve Kabul Belgesi düzenlenir. Alınan malzemenin ambara girişinin yapılması için Taşınır işlem Fişi düzenlenir. Ödeme Emri Belgesi düzenlenerek ekine gerekli belgeler iliştirilir ve firmaya ödeme yapılmak üzere Strateji ve Geliştirme Daire Başkanlığına gönderilir. ihale gerektiren satın alma işlemleri ise Rektörlük Makamının talimatı üzerine Üniversitemiz ilgili Daire Başkanlıkları tarafından yapılmaktadır.
II- FAALİYETLERE İLİŞKİN BİLGİ VE DEĞERLENDİRMELER

A- Mali Bilgiler

1- Bütçe Uygulama Sonuçları 
	Tablo 43. Ekonomik Sınıflandırmaya Göre Ödenek İcmali

	Kod
	Gider Türleri
	Bütçe Başlangıç Ödeneği
	Eklenen(+)
	Düşülen(-)
	Yılsonu Ödeneği
	Harcama
	Harcama
(% )

	01
	Personel Giderleri
	15.869.000.TL
	_
	_
	_
	15.810.750.TL
	%99

	02
	Sos. Güv. Kur. D.Prim Gideri
	1.341.000.TL
	_
	_
	_
	1.340.000.TL
	%98

	03
	Mal ve Hizmet Alım Gid.
	248.400.TL
	_
	_
	_
	247.272.TL
	%98

	05
	Cari Transferler
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	06
	Sermaye Giderleri
	_
	_
	_
	_
	_
	_

	
	GENEL TOPLAM
	_
	_
	_
	_
	_
	_


B- Performans Bilgileri
1- Faaliyet ve Proje Bilgileri 
1.1.Faaliyet Bilgileri 
	FAALİYET TÜRÜ
	
	TOPLAM

	Sempozyum ve Kongre
	
	

	Konferans
	
	

	Panel
	
	

	Eğitim Semineri
	7
	7

	Seminer
	
	

	Söyleşi
	3
	3



	Yarışma
	4
	4

	Toplam
	14
	14


III- KURUMSAL KABİLİYET ve KAPASİTENİN DEĞERLENDİRİLMESİ
A- Üstünlükler

· Türkiye’de gastronominin başkenti olan Gaziantep’te yer almamız,

· Akademik kadromuzun nitelik ve nicelik olarak gelişmiş olması,

· Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümü tercihinde, sadece Gaziantep ve çevresi illerden değil Türkiye’nin her yerinden yüksek tercih edilirliğe sahip olmamız,

· Uygulamalı derslerde öğrencilerimize daha iyi örnekler sunabilme adına bölümümüze ait sıcak ve soğuk modüler uygulama mutfaklarına sahip olmamız,

· Sahip olduğumuz uygulama mutfaklarında öğrencilerimiz ile birebir uygulama yapılması,

· Moleküler gastronomi laboratuvarını, öğrencilerimizin bitirme tezlerinde kullanması ve yeni ürünler geliştirmesi,

· Sektörel ve akademik araştırmalar yapabilme kapasitemizin gelişmiş olması,

· Mezunlarımızın kolay iş bulabilmesi,

· Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanında yüksek lisans eğitimi veriyor olmamız.

B- Zayıf Yönler

· Bölümün Eğitim Kadrosunda Profesyonel Bir “Şef” Olmaması (Gastronomi Bölümü Kesinlikle Alanında Uzman Bir Aşçı/Şef ile Desteklenmeli),

· Araştırma görevlisi ve öğretim görevlisi eksikliği (Bölümde sadece 1 araştırma görevlisi ve 1 öğretim görevlisi bulunmaktadır),

· Uygulama derslerinde yapılacak yemekler için sarf malzemesinin temin edilmesi konusunda yaşanan sıkıntılar, sponsor desteğinin bulunamaması ve bütçe aktarılmaması,

· Fakültenin fiziki altyapı eksikliği (sınıf yetersizliği),

· Duyusal analiz laboratuvarımızın olmaması,

· Donanımlı bilgisayar laboratuvarımızın olmaması,

· Öğrencilerimizin İngilizce hazırlık okumamaları, 

· Makro düzeyde turizm politikası oluşumuna etki etmede zayıf kalma,

· Turizm ve gastronomi sektörü ile bölümümüzün ortaklaşa yürüteceği projelerin sayıca istenen düzeye gelmemiş olması, 

· Etkinliklerin daha çok İstanbul vb. illerde yapılması sebebiyle öğrencilerin ulusal ve uluslararası yarışmalar, sektör temsilcileri ile yapılabilecek iş birliği vb. organizasyonlara katılımlarında zorluk yaşamaları.
C- Fırsatlar

· Sıcak ve soğuk olmak üzere iki modüler mutfağın bulunması,

· Öğrencilerin bu iki mutfakta uygulamalı eğitimlerini gerçekleştiriyor olması,

· Öğrencilerin istedikleri konularda öğrenci kulübü kurabilme ve organizasyon yapabilme imkanları,

· Bölüm öğretim elemanlarının akademik ve proje çalışmalarının devam ediyor olması,

· Bologna Sürecinin çalışmalarının ülkemiz ve üniversitemiz genelinde yürütülüyor olması,

· Türkiye’ye yönelik uluslararası öğrenci talebinin artması,

· Gaziantep ilinin tarih ile zengin bir mutfak kültürüne ve çeşitliliğine sahip olması,

· İldeki kurum ve kuruluşlarda gastronomi ve gastronomi turizmine ilişkin farkındalık,

· Gastronomi turizminin tüm dünyada yükselişte olması,

· Uluslararası ve ulusal kurum   ve   kuruluşların   gastronomiyi   geliştirmeye   yönelik faaliyetleri,

· Türkiye ve dünyada yöresel ürünlere ve bu ürünlerle üretilen yiyecek ve içeceklerin tüketimine olan talebin artması.

D-Tehditler

· Türkiye’de ve bölgemizde son yıllarda çok fazla sayıda eşdeğer bölümlerin açılması,

· Gastronomi bilim dalının bir bilim olarak hala tartışmalı bir konumda olması ve farklı bilim dalları tarafından sahiplenilmesi,

· Yabancı dilde ders veren öğretim elemanı sayısının yetersiz kalması,

· Sektör yöneticilerinin istihdam politikalarında niteliksiz eleman tercihi,

· Sektörde, iş becerilerinden çok beşerî ve yaratıcı becerilerinin öne çıkması,

· Gastronomi sektöründe nitelikli olmayan veya yabancı işgücü istihdamının bulunması,

· Bölüm mezunlarının istihdamını kolaylaştıracak yasal mevzuatın yetersizliği,

· Firmalar arası rekabetin hizmet yerine fiyat temelli yapılmasının sektöre yaptığı baskı.
İÇ KONTROL GÜVENCE BEYANI
Harcama yetkilisi olarak yetkim dahilinde;
Bu raporda yer alan bilgilerin güvenilir, tam ve doğru olduğunu beyan ederim.
Bu raporda açıklanan faaliyetler için idare bütçesinden harcama birimimize tahsis edilmiş kaynakların etkili, ekonomik ve verimli bir şekilde kullanıldığını, görev ve yetki alanım çerçevesinde iç kontrol sisteminin idari ve mali kararlar ile bunlara ilişkin işlemlerin yasallık ve düzenliliği hususunda yeterli güvenceyi sağladığını ve harcama birimimizde süreç kontrolünün etkin olarak uygulandığını bildiririm. 
Bu güvence, harcama yetkilisi olarak sahip olduğum bilgi ve değerlendirmeler benden önceki harcama yetkilisinden almış olduğum bilgiler  iç kontroller, iç denetçi raporları ile Sayıştay raporları gibi bilgim dahilindeki hususlara dayanmaktadır.
Burada raporlanmayan, idarenin menfaatlerine zarar veren herhangi bir husus hakkında bilgim olmadığını beyan ederim. Gaziantep -08.01.2025
Prof.Dr.Erdal BAY
      DEKAN V.
Prof.Dr.Erdal BAY DEKAN V.
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