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[bookmark: _Toc98179573]SUNUŞ

Turizm son yıllarda gelişimini hızla arttırarak otomotiv, petro-kimya sektörlerinden sonra en fazla iş ve ticaret hacmine sahip üçüncü sektör olmuştur. Turizm sektörünün bu derece önemli potansiyele sahip olması, ülke yöneticilerini bu sektöre daha fazla yatırım yaparak daha fazla turisti bölgelerine çekmeye ilişkin çeşitli ve stratejik politikalar geliştirmeye itmiştir. Gerek oluşturduğu istihdam potansiyeli gerekse önemli döviz girdisine sahip olma avantajıyla ön planda olan turizm sektörü ülkemiz açısından da son derece önemli ekonomik faaliyetlerden birisini oluşturmaktadır. Turizm sektörü bütünsel bir açıdan bakıldığında önemli girdiler sağlarken, bölgelerin dengeli ve iktisadi kalkınmanın sağlanması ve bölgeler arası dengesizliğin azaltılmasında da önemli avantajlar sunmaktadır. Tüm bu nedenlerden dolayı turizm sektörü, Güneydoğu Anadolu Bölgesi ve sahip olduğu binlerce yıllık tarihi zenginliği ve en çok Gastronomi arz kaynağına sahip olan Gaziantep açısından da oldukça önemli ve bölgesel kalkınmayı arttıracak sektörlerin başında yer almaktadır. 

Bu belge, Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesinin akademik faaliyetlerine yönelik kısa, orta ve uzun vadeli stratejik gelişim planlamalarından oluşmaktadır. Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi, sahip olduğu yenilikçi yönetim tarzı, geliştirilebilir ve sürekli sektör ihtiyaçları doğrultusunda koordine edilen eğitim programları ve hem ulusal hem de uluslararası yapmış olduğu iş birlikleriyle önemli, vizyoner ve geleceğin ihtiyaçlarını bugünden tasarlayan ve bunu yaparken hem iç hem de dış paydaş düşüncelerinden önemli düzeyde yararlanan fakültelerden birisidir. Turizm sektörünün sahip olduğu dinamik yapı fakültemizdeki iş ve hizmet süreçlerini de etkin bir şekilde etkilemekte ve yönetişim temelli eğitim sürecimizde sürekli iyileştirme kalite algımızı her daim ön plana çıkarmaktayız. Hem turizm fakültesi hem Turizm Meslek Yüksekokulu’ndaki öğretim elemanlarının değerli görüşleri doğrultusunda geniş bir katılımla hazırlanan bu planda fakültemizin ana anahtarları ve stratejik gelişim eylem planı geniş bir minvalde sunulmuştur. İlgili planın başta ülkemiz ve bölgemiz turizm sektörü ve eğitim kurumları açısından hayırlı olmasını diler, her geçen gün vizyoner uygulamaları bünyesine ekleyen fakültemizin gelecek yıllarda öncü bir fakülte olma vizyonu doğrultusunda sürekli gelişim stratejisini uygulayacağını vurgulamak isteriz.
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1.1. [bookmark: _Toc98179576]Turizm Fakültesi Özet Bilgiler
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Ne zaman kuruldu?
· Fakültemiz, 14/06/2010 yılında Turizm İşletmeciliği Yüksekokulu olarak kuruldu. 25/01/2016 tarih ve 8562 sayılı Bakanlar Kurulu Kararı ile Turizm Fakültesi’ne dönüştürüldü.
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Dekanlar

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Açık olan ve pasif olan bölüm 
Lisans
· Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü (Aktif)
· Turizm işletmeciliği Bölümü (Aktifleştirme süreci başlatıldı)
· Turist rehberliği (Açılma süreci başlatıldı)
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Öğretim üyesi sayısı
· Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümünde 1 doçent, 4 Dr. Öğretim üyesi ve 1 araştırma görevlisi
· Turizm işletmeciliği Bölümü 1 profesör, 1 doçent ve 1 Dr. Öğretim üyesi görev yapmaktadır 

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Öğrenci sayısı (lisans- lisansüstü) 
· Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü’nün 325 Lisans, 61 yüksek lisans öğrencisi bulunmaktadır.

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]İdari personel 
· 8 idari personel ile 2 sürekli işçi görev yapmaktadır.










Yönetim Mevcut durum 
· Temel prensip olarak herkese bir görev verilmesi benimsenmektedir.
[image: Yönetim Kademeleri – Prof. Dr. Dilek Ekici]

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Üst yönetim 








[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Fakülte Yönetim Kurulu
 3 Profesör, 2 Doçent ,1 Dr.Öğr.Üyesinden  oluşması gerekmektedir. 
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İdari personel mevcut durum

[image: Projelerde Paydaş Riskleri ve Sosyal Ağ Analizi | Savaş Şakar]


	Adı soyadı
	Görevi 
	Görev tanımı

	Arzu ŞENCAY
	Yüksekokul Sekreteri
	Gerçekleştirme Görevlisi,
Taşınır Kontrol Yetkilisi,
Birim Kalite Temsilcisi,
Hitap (Hizmet Takip Programı) Yetkilisi,
SGK (Sosyal Güvenlik Kurumu) Yetkilisi,
Kamu Personel Harcamaları Yönetim Sistemi Yetkilisi,
Mali Yönetim Sistemi Yetkilisi,
EBYS Evrak Sorumlusu,
Kalite Temsilcisi,

	Necla DEV
	Şef
	Ek Ders Mutemedi
Maaş Mutemedi, Aylık Sigorta Prim Ödemeleri

	Hüseyin KARA
	Bilgisayar İşletmeni
	Satın Alma Memuru,
Bütçe Hazırlama/ Sorumlusu,

	Nazmiye DİREZİNCİ
	Bilgisayar İşletmeni
	Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü lisans/Yüksek Lisans Öğrenci İşleri,



	Zilan CİDAL 
	Memur
	Dekan Sekreterliği, Fakülte Yazışmaları,

	Tuba Sultan KIR
	Sürekli İşçi
	Turizm İşletmeciliği Bölümü Sekreteri
 

	Ömer YILDIRIM
	Bilgisayar İşletmeni
	Taşınır Kayıt Yetkilisi

	Ahmet SELÇUK
	Teknisyen Yardımcısı 
	Gastronomi Mutfağı Sorumlusu

	Kenan KAŞIKÇIOĞLU
	Aşçı 
	Gastronomi Mutfağı görevlisi 06/05/2022 Tarihinde yaş haddinden dolayı emekli oluyor

	İbrahim AYGÖRDÜ
	Temizlik 
	Yardımcı Hizmetler Birimi

	Yunus KIRTAK
	Temizlik 
	Yardımcı Hizmetler Birimi






1.2. [bookmark: _Toc98179577]Vizyon- Misyon ve değerler
[image: Vizyon - Misyon]
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Misyon

· Turizm İşletmeciliği alanında öğrenme ve entelektüel gelişim için öğrencilerimize en uygun ortamı sağlayarak, onları insan refahına ve turizm sektöründe nitelikli bir şekilde hizmet ederek katkı sunacak özgüveni yüksek bireyler olarak yetiştirmektir. 
· Uluslararası alanda akademik başarıları ve yüksek eğitim kalitesiyle tanınan bir eğitim kurumu olmayı hedeflemek ve turizmin gelişimi ile toplumun genel refahına katkıda bulunmak

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Vizyon

· Uluslararası ve ulusal seviyede tanınırlığa sahip, tercih edilen, katma değeri yüksek bilgi üreten, ekonomik, sosyal ve kültürel gelişime ışık tutan girişimci, yenilikçi ve dijitalleşme eğilimi yüksek mezunlara sahip bir fakülte olmak ve bunun sürdürülebilirliğini sağlamaktır.
[bookmark: _Toc98179578]2. GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI 
2.1. [bookmark: _Toc98179579]Genel Bilgiler
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bu bölümde, Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Lisans Programı’nın amacı, kapsamı ve planlama sürecine yer verilmiştir. Gastronomi ve Mutfak Sanatları, sosyoloji, ekonomi, antropoloji, ziraat, kimya ve gıda gibi farklı disiplinleri bünyesinde barındıran disiplinler arası yaklaşımların olduğu bir disiplindir. Her çeşit yiyecek ve içeceği üreten, yiyecek ve içecekleri çeşitli görsellerle bir sanat eseri gibi sunan ve reçetelendiren, yiyecek ve içeceklerin geçmişten bugüne kültürel ve tarihsel gelişimi ele alarak detaylandırılan, özellikle turizm bölgelerinde içinde bulunduğu coğrafyanın yemek kültürünü de yansıtan yetkin bireylerin yetişmesini amaçlayan akademik bir disiplindir. 

Amaç
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bu stratejik plan, Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümü 2021-2022 Akademik Yılında, eğitim öğretim kalitesini artırabilmek, bilimsel çalışmalarla alana katkı sunmak ve bölümümüzün tercih edilirliğini arttırarak üniversitemizin sürdürülebilir rekabet üstünlüğüne anlamlı katkılar sunmak amacıyla hazırlanmıştır. Bu amaçla, bölümün misyon ve vizyonu, günümüzün ve geleceğin rekabet koşullarıyla uyumlu hale getirilmesi doğrultusunda, uygulanması gereken stratejiler ve bu stratejilere dayanan hedeflere ulaşılabilmek için ileriye dönük planlamalara yer verilmiştir.

Kapsam 
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bu bölümde sunulan stratejiler ve hedefler; Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümünü kapsamaktadır. 

Planlama Süreci
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bölümümüzde stratejik planlama çalışmaları ilk kez gerçekleştirilmektedir. Hazırlanan stratejik plan ise 2022-2025 planlama dönemi için, üniversitemizin kurumsal değerlendirme ve stratejik planına uygun olarak hazırlanmıştır. Stratejik planlama çalışmalarında bölümümüzün tüm öğretim elemanları ve temsilci öğrenciler katılım sağlamaktadır. Stratejik Planlama süreci aşağıdaki aşamalardan oluşmaktadır:
· Stratejik plan çalışmaları için verilerin elde edilmesi ve gerekli alt yapının sağlanması,
· Misyon ve vizyonun belirlenmesi,
· Bölümün SWOT analizinin yapılması,
· Bölümün güçlü yönleri
· Bölümün zayıf yönleri 
· Fırsatlar, Tehditler 
· SWOT analizinin değerlendirilmesi 
· Fonksiyonel hedeflerin güncellenmesi ve yeni hedeflerin belirlenmesi


2.2. [bookmark: _Toc98179580]Durum Analizi
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bu bölümde durum analizini ortaya koymak amacıyla ilk olarak kurumsal tarihçeye, bölümün tanıtımına, amacına, vizyon-misyon-değerlerine, göstergelerine, paydaşlarına, dünyadaki ve ülkemizdeki durumun değerlendirilmesine yer verilerek SWOT analizi yapılmıştır ve daha sonra elde edilen bulgulara yönelik stratejiler geliştirilmiştir.

[bookmark: _Toc98179581]2.2.1.Kurumsal Tarihçe
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]22.04.2009 tarihli Yükseköğretim Yürütme Kurulu Kararı gereği, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, Güzel Sanatlar Fakültesi bünyesinde açılmış, 2010-2011 Eğitim-Öğretim Yılında, eğitim öğretim faaliyetlerine başlamıştır. 2011-2012 Eğitim-Öğretim Yılında Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı yüksek lisans programı ile lisansüstü öğrenci alımı başlamıştır. Güzel Sanatlar Fakültesi bünyesindeki, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü 13/11/2019 tarihli Yükseköğretim Yürütme Kurulu toplantısı kararıyla, 2547 Sayılı Kanun'un 2880 Sayılı Kanun'la değişik 7/d-2 ile 7/h maddesine göre Turizm Fakültesine devredilmiştir. 

[bookmark: _Toc98179582]2.2.2. Bölüm Tanıtımı
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü; yiyecek ve içeceklerin bilim ve sanata dönüşmüş halidir. Birçok disiplini içinde barındıran gastronomi araştırmaları ve eğitimi, genellikle süreklilik ve değişimin bir bileşimi ile karakterize edilir ve aynı zamanda çoklu disiplinli ve disiplinler arası yaklaşımların olduğu bir disiplindir. Sosyoloji, ekonomi, antropoloji, ziraat, kimya ve gıda gibi farklı alanlarla etkileşim halinde olan gastronomi, oldukça geniş bir yelpazedeki her çeşit yiyecek ve içeceğin üretilmesini, çeşitli görsellerle bir sanat eseri gibi sunulmasını, reçetelendirilmesini, geçmişten bugüne kültürel ve tarihsel gelişimi ele alarak detaylandırılmasını sağlayan bir bilim dalıdır. Disiplinler arası hareketlilik açısından, gastronomi disiplini bir bütün olarak ele alınmalıdır. Günümüz dünyasında gastronomi sadece bir yeme-içme kültürü olmaktan öte özellikle turizm bölgelerinde içinde bulunduğu coğrafyanın kültürünü de yansıtmakta ve bu sebepten dolayı yerel kültürlerin önemli bir tanıtım aracı haline gelmektedir. 
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü öğrencileri, yemek kültürü tabanlı birbirinden farklı birçok pozisyon ve alanda çalışma olanaklarına sahip olabilmektedirler. Alınan kaliteli eğitimler ile liderlik pozisyonunda sektörde iş hayatlarını devam ettirebilmektedirler. Mezunlar; ulusal ve uluslararası tanınmışlık sahibi olan otel ve kuruluşlarda yiyecek ve içecek bölümlerinde veya mutfak ekibi içerisinde, farklı gıda işletmeleri içerisinde ürün geliştirme ve araştırma çalışmalarında (AR-GE ve ÜR-GE alanında), restoranların işletme ve mutfak bölümlerinde, görsel ve basılı medya kurum ve kuruluşlarında, yiyecek ve içecek kültürü alanında eğitim aktaran kurum ve kuruluşların tamamında iş imkanlarına sahip olmaktadırlar. Eğlenme, yeme, içme, konaklama gibi farklı olguların bir arada mevcut olduğu alanlarda, otel ve restoran gibi seyahat ve ulaştırma alanlarının birer ayağı olabilecek nitelikteki yerlerde, gıda ürünlerinin işleme tabi tutulduğu yerlerde, özel restoran ve lokantalarda ve bunun benzeri mevkilerde iş olanaklarına kolaylıkla sahip olabilmektedirler. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü mezunlarına Gastronom ismi verilmektedir. Gastronomlar alanında uzmanlığa sahip olduğu konuya göre dal şefi olabilirler. Bunu takiben çeşitli kademeleri atlayarak executive şef ve yalnız şef gibi pozisyonlara yükselebilme olanaklarına sahiptirler.
[bookmark: _Toc98179583]2.2.3. Bölümün amacı ve hedefleri
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Türkiye’de gastronominin kalbi olan Gaziantep’te bulunan Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü olarak amacımız, geleneksel Türk mutfağını en iyi şekilde kavrayan, geliştiren ve uluslararası alanda tanıtımını yapan şefler yetiştirmenin yanı sıra geleneksel Türk mutfağını korumak ve geliştirmek adına akademik ve bilimsel çalışma imkânı da sunmaktadır. Gastronominin hem bir bilim hem de bir sanat dalı olduğu ilkesinden yola çıkarak, geleceğin gastronomi uzmanlarına gıda bilimleri, gıda teknolojileri, gıda hijyeni gibi temel bilimsel öğretilerin yanı sıra mutfağın sosyal, kültürel ve sanatsal yönü aktarılmaktadır. 
· Türk Mutfak Kültürünün akademik bir ortamda araştırılması, korunması, geliştirilmesi ve bütün dünyaya tanıtılması,
· Mutfakla alakalı olan olgular hakkında bilimsel eğitim alınması,
· Tüm içecek ve yiyecekler ile alakalı olarak detaylı ve ince bilimsel bilgiler ışığında sanatsal bir objektif kazandırılması,
· Verilen eğitim ve öğretim ile sektörün ana ve nitelikli personel ihtiyacının karşılanması, 
· Ulusal ve uluslararası düzeyde rekabet edebilecek niteliklere sahip, yiyeceklerin ve içeceklerin meydana getirdiği kültür hakkında detaylı bilgi sahibi ve gereksinim duyulan uygulamalı ve teorik beceri birikimine sahip, yiyecek ve içecek sektörlerine tam anlamıyla hizmet verebilecek, alanında profesyonel ve uzman bireylerin yetiştirilmesi amaçlanmaktadır.

[bookmark: _Toc98179584]2.2.4. Vizyon-Misyon ve değerler
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü 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.
[bookmark: _Toc90420462][image: öneri png ile ilgili görsel sonucu] Gaziantep Üniversitesi 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.


[bookmark: _Toc98179585]2.2.5. Göstergeler
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümünde 1 Doç. Dr., 4 Dr. Öğr. Üyesi, 1 Öğr. Gör. ve 1 Arş. Gör. olmak üzere bölümde toplam 7 akademik personel görev yapmaktadır. Bölüm öğretim elemanlarına ait toplam akademik performans göstergeleri Tablo 2.1’de verilmiştir.  

Tablo 2.1. Toplam akademik performans göstergeleri
	Akademik Unvan- Ad, Soyad
	Proje Türü ve Sayısı
	Uluslararası        veya Ulusal      Kitap veya Kitap Bölümü
	SCI, SCI-Expanded Makale
	Uluslararası        veya Ulusal      Hakemli Makale
	Uluslararası        veya Ulusal      Konferanslarda Bildiri
	Toplam      Atıf Sayısı

	Doç. Dr. Ali Özkan
	AB-1
KA- 3
BAP-4
	-
	11
	10
	46
	265

	Dr. Öğr.Üyesi BANU KOÇ
	TÜBİTAK-3
BAP-7
	2
	15
	10
	41
	815

	Dr. Öğr.Üyesi FATMA YALINIZ
	BAP-2
	-
	2
	7
	13
	48

	Dr. Öğr.Üyesi OYA ÖZKANLI
	-
	3
	2
	19
	26
	104

	Dr. Öğr.Üyesi TUBA PEHLİVAN
	TÜBİTAK-1

	2
	1
	4
	12
	120

	Öğr. Gör. CEYHUN UÇUK
	-
	5
	-
	9
	25
	57

	Arş. Gör. MELİKE KESKİN
	-
	2
	-
	5
	4
	13

	Toplam
	21
	14
	31
	64
	167
	1422


AB-Avrupa Birliği, KA-Kalkınma ajansı, BAP-Bilimsel araştırma projesi
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bölüme ait sıcak ve soğuk olmak üzere2 adet modüler mutfak ve 1 adet moleküler gastronomi laboratuvarı bulunmaktadır. Ayrıca 1 adet gösteri mutfağı bulunmaktadır. Bölümde halihazırda devam eden ve mezun öğrenci sayıları Tablo 2.2’de verilmiştir. 




Tablo 2.2. Mezun ve eğitime devam eden öğrenci sayıları
	Öğrenci Sayısı
	Devam eden
	Mezun

	Lisans
	303
	320

	Yüksek Lisans
	58
	65


[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gastronomi ve Mutfak Sanatları anabilim dalında toplam 68 adet yüksek lisans tezi tamamlanmıştır. Tamamlanan tezlerin konularına göre oluşturulan anahtar kelimeler Tablo 2.3’te verilmiştir. 


Tablo 2.3. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim dalında tamamlanmış tezler
	Konu
	Tez Başlığı

	Mutfak Kültürü
	Yöresel yemeklerin standartlaştırılması üzerine bir çalışma: Gaziantep Yöresel yemeklerin standartlaştırılması üzerine bir çalışma: Gaziantep

	
	Gaziantep yemekleri üzerine bir içerik incelemesi

	
	Etnik gıdaya yönelik tutum ile kültürleşme, kültürel açıklık ve neofobi'nin ilişkisi: Samsun Gürcü mutfağı örneği

	
	Kültürel miras olarak yöresel yiyeceklerin gastronomik varlık öğelerinin kültürel kimlik üzerinden incelenmesi: Mersin tantunisi örneği

	
	Yerli göçmenlerin yemek kültürlerindeki değişimin incelenmesi: Gaziantep örneği

	
	Gaziantep mutfağında kırmızı et kültürü

	
	Gaziantep'in törensel yiyecek ve içeceklerinin yerel halkın bakış açısına göre incelenmesi

	
	Rize ili Pazar ve Ardeşen ilçelerindeki lazların mutfak kültüründeki değişim

	
	Kaybolmakta olan kültürel bir değer olarak Sefarad mutfağı: İzmir Sefarad mutfağı üzerine bir inceleme

	
	Yöresel bir ürün olan 'dımızın' Sivas Mutfağı'ndaki yeri ve sütlü tatlılarda kullanım olanaklarının araştırılması

	
	Meze kültürünün Hatay gastronomisindeki yeri ve geleneksel Hatay mezelerinin duyusal kalite özelliklerinin belirlenmesi

	
	Et kültürü ile tanınan Gaziantep mutfağının vejetaryen yönü

	
	Gaziantep mutfağında dürüm kültürünün yeri

	
	Diyarbakır'ın geleneksel kültürünün ev mutfağına yansımaları

	
	

	Türk Mutfak Kültürü
	Türk mutfak kültürümüzde aşurenin tarihsel süreci

	
	Geçmişten günümüze törensel bir yemek: Keşkek

	
	Türklerde ölü aşı

	
	Kahvenin tarihteki serüveni

	
	Mevlevi kültürü mutfak terimleri üzerine adbilimsel bir çalışma

	
	Anadolu topraklarında tarhana kültürü, çeşitleri ve seçili örneklerin duyusal karakterizasyonu üzerine bir çalışma

	
	20. yüzyıldan günümüze kadar orta Toroslarda yaşayan Yörüklerin yemek kültürü ve mutfak yapısı

	
	Geçmişten günümüze Anadolu topraklarında soslar ve örnek sosların yiyecek-içecek sektörüne kazandırılabilirliği üzerine bir çalışma

	
	Geçmişten günümüze Türk mutfak kültürü ve ısıl pişirme teknikleri

	
	Kültürel kimlik bağlamında Sakarya mutfağı: Abhaz mutfağı incelemesi

	
	

	Sosyoloji ve Gastronomi
	Tüketim kültürü ve değişen törensel yemek algısına etkisi: Gaziantep örneği

	
	Hızla yaygınlaşan ve gelişen tüketim kültürünün geleneksel yemek kültürüne etkileri; Gaziantep mutfağı örneği

	
	Türkiye'deki tatlı tüketim alışkanlıkları: Y kuşağının (18-25 yaş arası) incelenmesine yönelik bir araştırma

	
	Savaş gastronomisi; Savaşa dayalı gastronomiye ilişkin teorik bir analiz ve Kurtuluş Savaşı'nda Antep Açlık Beyannamesi

	
	Sosyal medyanın günümüz tüketim toplumlarında insanların yeme içme alışkanlıklarını ve kültürlerini biçimlendirme yöntemleri

	
	Gastronomi ve mutfak sanatları kaynakçası: 1928-2018 yılları arasında yayınlanmış Türkçe ve Türkçeye çevrilmiş yayınlar

	
	Tüketicilerin küyerel ürünlerin performansına ilişkin algıları üzerine tercih tutumlarının ve imaj algılarının etkisi: Gaziantep Domino's Pizza örneği

	
	Cittaslow kavramı, Türkiye'de Cittaslow unvanını almış ilçelerin tanıtımı ve Eskişehir Han ilçesi'nin Cittaslow kapsamında incelenmesi

	
	Slow food'a ilişkin turist motivasyonlarının tekrar ziyaret etme niyetine etkisi: Germiyan Köyü örneği

	
	Slow food algısının ölçülmesi ve yerel gıda alımına etkisi: Gökçeada örneği

	
	Engelli bireylere verilen temel pastacılık eğitimi ve çıktıları

	
	Dini inanç etkileşimi üzerinden mutfak kültürünün oluşumu: Hatay ili örneği

	
	Gıda politikalarında karşılaşılan sorunlar bağlamında gastronomi bilimi ve çözümlere dair öznel katkıları

	Turizm
	Festival ziyaretçilerinin sadakatlerini etkileyen faktörlerin analizi: Gaziantep Gastronomi Festivali örneği

	
	Yerli turistlerin yöresel restoranları tercih etme nedenleri: Gaziantep ili örneği

	
	Gastronomi kültürü ve gastronomi turizmi açısından Likya bölgesini ziyaret eden turistler üzerine bir inceleme

	
	Gastronomi turizmi üzerine bir çalışma: Gaziantep örneği

	
	Gastronomik etkinliklerde turistlerin coğrafi işaretli ürün deneyimi, memnuniyet ve davranışsal niyete etkisi: Adana örneği

	
	Yöresel yiyecek ve içeceklerin gastronomi turizmine etkileri: Gökçeada örneği

	
	Gastronomi turizmi alanyazının gelişimi: Journal of Tourısm and Gastronomy Studies dergisinde yayımlanan makaleler üzerine bir inceleme

	
	Bir destinasyon unsuru olarak yerel gastronominin marka şehir pazarlamasında etkileri: Gaziantep örneği

	
	Gastroturistlerin anı ve tatmin düzeylerinin destinasyon sadakatine etkisi: Gaziantep ili örneği

	Gıda, Beslenme ve Gastronomi
	Kabak ve kavun çekirdeği bitkisel sütünün gastronomi alanında kullanımı

	
	Altın baharat zerdeçalın (Curcuma longa) Türk mutfağındaki yeri ve içecek sektörüne kazandırılabilirliği üzerine bir çalışma

	
	Antepfıstığının gastronomi alanında kullanımının yaygınlaştırılması üzerine bir araştırma: Antepfıstığı reçeli örneği

	
	Gaziantep'te yöresel mutfak yemekleri tüketen bireylerin sağlık durumunun değerlendirilmesi

	
	Doğal kaynaklardan izole edilen laktik asit bakterilerinden yoğurt üretimi ve duyusal özelliklerinin belirlenmesi

	
	Kırmızı etin tarhun ile marinasyonu ve marinasyon koşullarının optimizasyonu

	
	Antepfıstığı dış kabuğu ve üzüm çekirdeği ilavesiyle ekmek hamurunun zenginleştirilmesi ve zenginleştirmenin ekmeğin kalite özellikleri üzerine etkisi

	
	Depolama işleminin baklavanın duyusal kalitesi üzerine etkisi

	
	Pilton (pastinaca armena) katkılı beyaz peynirin duyusal ve kimyasal özelliklerinin incelenmesi

	
	Soya küspesinden (Okara) tıbbi ve aromatik bitkilerle hazırlanan ürünlerin duyusal karakterizasyonu

	
	Standart reçetenin küçük ve orta büyüklükteki pastane işletmelerinde kullanımı üzerine nitel bir araştırma

	
	Kültür ve popüler kültürde çikolatanın yeri ve öneminin kültür, tüketim, sağlık ve lezzet bağlamlarında incelenmesi: Gaziantep örneği

	
	Gaziantep mutfağının yöresel yemeklerinin obezite ve diyabet hastalarına göre uyarlanmış hali

	
	Ekşi mayalı ekmek tüketicilerinin tüketim tercihlerini etkileyen faktörlerin belirlenmesi

	3
	

	Sanat ve İletişim
	Gastronomide tabak tasarım teknikleri ve yenilikçi sunum anlayışları

	
	Sanat olarak gastronomi ve görsel sanatlarla ilişkisi

	
	Yeme içme kültürünün sosyal medya aracılığıyla yeniden üretimi üzerine bir araştırma: Gaziantep ili örneğ

	
	Gastronomik bir öge olarak üzümün görsel sanatlardaki biçimleri: Sosyo-kültürel ve tarihsel bir inceleme

	
	Gastronominin kültürel bir öge olarak sinemadaki yeri ve olanaklarının araştırılması





[bookmark: _Toc98179586]2.2.6. Paydaşlar 
[image: Projelerde Paydaş Riskleri ve Sosyal Ağ Analizi | Savaş Şakar]
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bölümümüzün gelişebilmesi, eğitim kalitesinin arttırılabilmesi, çağdaş ve modem eğitim teknolojileri ile donatılabilmesi ancak tüm paydaşlarının desteği ile mümkündür. Bu amaçla, paydaşlar belirlenerek ve paydaşların durumları da dikkate alınarak stratejiler belirlenmiştir. Paydaşlarımız: 
· Ulusal ve Uluslararası Eğitim ve Araştırma Kurumları, 
· Büyükşehir ve ilçe Belediyeleri
· Özel Sektör Kuruluşları, 
· Sivil Toplum Kuruluşları, 
· Akademik personel, 
· İdari personel, 
· Öğrenciler,
· Mezunlar.
· Gaziantep Büyükşehir Belediyesi,
· Şahinbey Belediyesi,
· Şehitkamil Belediyesi,
· GATOD,
· GARO.
[image: Not Defteri Simgesi Kağıt Ve Kalem Basit Düz Simgesi Bazı Metin Ile Defter  Vektör Çizim Stok Vektör Sanatı &amp; Belge&#39;nin Daha Fazla Görseli - iStock]

[bookmark: _Toc98179587]2.2.7. Dünyada Mevcut Durum
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Dünyada gastronomi alanındaki akademik araştırmaların çoğunlukla teknoloji, nörobilim, gıda, ürün geliştirme, sürdürülebilirlik, sağlıklı gıdaya erişim, fine dining restoranlar, tüketici davranışları, yemek sosyolojisi, veganlık ve vejetaryenlik gibi konularda gerçekleştirildiği görülmektedir. Bu araştırmaların ortak noktalarından bir tanesi gastronomiye multidisipliner bir anlayışla yaklaşmalarıdır. Dünyada, lisans ve lisansüstü seviyede eğitim-öğretim faaliyetleri gerçekleştiren yükseköğretim kurumları incelendiğinde, Gastronomi ve Mutfak Sanatları eğitimini Türkiye’de uygulandığı biçimi ile eğitim veren dünyada örnek yoktur. Ayrıca, dünyadaki tek gastronomi bilimler üniversitesi olan University of Gastronomic Sciences of Pollenzo yer almamaktadır. Lisansüstü çalışmaların da yine yukarıda belirtilen konularda gerçekleştirildiği görülmektedir. Türkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatları lisans eğitimine en yakın üniversitelerden bazıları Tablo 2.4’te verilmiştir.

Tablo 2.4.  Dünyada lisans düzeyinde gastronomi eğitimi veren üniversiteler
	Üniversite
	Ülke

	Boston University
	Amerika

	Basque Culinary Center
	İspanya

	Mondragon University
	İspanya

	University of Gastronomic Sciences Pollenzo
	İtalya


[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gastronomideki eğilimlere paralel biçimde dünyada birçok iyi uygulama örneğine rastlanmaktadır. Gastronomi alanında dünyada adından söz ettiren birçok ekolün oluştuğu söylenebilir. Genellikle restorancılık özelinde oluşturulan bu ekollerin yiyecek içecek hizmetleri veren işletmeleri yönlendirdikleri, rekabette belirleyici rol oynadıkları görülmektedir. Sektörün önümüzdeki muhtemel 20 yılına da yön vereceği düşünülen bu ekollerin geniş çaplı bir networke ve sistematik bir altyapıya sahip olduğu bilinmektedir.
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gastro-diplomasi kavramı; ülkelerin mutfakları aracılığıyla yürüttükleri diplomasi çalışmalarını tanımlamakta olup Paul Rockower tarafından literatüre kazandırılmıştır. İlk uygulamaları Tayland tarafından geliştirilmiştir. Tayland devleti ülkenin tanıtımı için yurtdışında açılacak restoranlara mikro krediler vermiştir. Şeflere vize kolaylıkları tanımış ve yurtdışında gerekli standartları sağlayan restoranlara tescil belgesi verilmiştir. Yurtdışında birer turizm danışma bürosu gibi çalışan restoranlar Tayland ve Tayland kültürüne büyük bir merak uyandırmış ve turizmi pekiştirmiştir. İlerleyen dönemlerde farklı gastro-diplomasi uygulamaları Güney Kore, Tayvan, Malezya ve Peru tarafından da gerçekleştirilmiştir. Güney Kore ülkenin meşhur bir yemeği olan Bibimbab’ı tanıtmak için 2011yılında “Sırt Çantalı Bibimbabçılar” projesini başlatmıştır. 20'den fazla şehre seyahat eden genç Koreli aşçı grubu 15 ülke-100 etkinlikte bibimbab yemeğini pişirmiştir (Çukurova Kalkınma Ajansı, 2020).  
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]2015 yılında Zagreb’e gelen turistlerle yapılan bir çalışmada turistlerin yerel mutfağa ulaşmada sorun yaşadığı belirlenmiştir. Bunun üzerine “Zagreb Be There” telefon uygulamasına yemek rotaları eklenmiştir. Ülkenin en ünlü şeflerinden Jelena Iva Nikolic ile başlayan çalışmada yerel restoranlardan oluşan rota turistlere rehberlik etmektedir. Jelena’nın belirlediği 7 noktanın 6 tanesinde check-in yapan turistlere tişört, kupa gibi hediyeler verilmiştir. Ücretsiz olarak indirilebilen uygulamaya daha sonra birçok ünlü kişinin yemek rotası eklenmiştir. Aplikasyon 2015 yılı en iyi turizm dijital pazarlama ödülü gibi çeşitli ödüller kazanmıştır (Çukurova Kalkınma Ajansı, 2020).

[bookmark: _Toc98179588]2.2.8. Türkiye’de mevcut durum
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Turizm Fakültesi’ne bağlı Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü öğrencisi olabilmek adına Yükseköğretim Kurumları Sınavı’nın Sözel puanıyla tercih yapılmaktadır. Gastronomi ve Mutfak sanatları bölümü; 47 adet devlet üniversitesi, 77 adet vakıf üniversitesi olmak üzere, toplam 124 üniversitede bulunmaktadır. Başarı sıralamasında Türkiye’de Yeditepe, Başkent, Maltepe (Vakıf) üniversiteleri ilk 3 sırada yer almaktadır. 2021 yılı ÖSYM taban puanı ve başarı sıralamasında Gaziantep Üniversitesi ise listede 42. sıradadır. Devlet üniversiteleri arasında ilk 3 sırada Akdeniz, Anadolu ve Eskişehir Osmangazi üniversiteleri bulunmaktadır. Gaziantep Üniversitesi ise devlet üniversiteleri arasında 13. sırada yer almaktadır (yökatlas.gov.tr, 2022).
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Türkiye’de ilk gastronomi ve mutfak sanatları yüksek lisans eğitimi, Gaziantep Üniversitesi tarafından verilmeye başlamıştır. Lisansüstü eğitime bakıldığında Türkiye’de gastronomi yüksek lisans eğitimi veren 20 farklı üniversitenin mevcut olduğu görülmektedir. Bununla birlikte gastronomi alanında 7 farklı üniversitede doktora eğitimi verilmektedir.
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Türk mutfağı Dünya’da sayılı mutfaklar arasında gösterilmektedir. Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar Unesco Yaratıcı Şehirler Ağının gastronomi alanında yer almaktadır. Türkiye Turizm Stratejisi’nde yer alan gastronomi aksı Mersin’den başlayarak Mardin’e kadar uzanmaktadır. Bu hatta bulunan şehirler her ne kadar birbirine rakip olarak görülse de aslında farklı kültür ve yemeklere sahip ve birbirine değer katan şehirlerdir. Türkiye’nin gastronomi alanındaki zenginliği şehirlerin yeni projeler geliştirmesini tetiklemektedir. Türkiye bu potansiyel kapsamında Gaziantep Mutfak Sanatları Merkezi, Hatay Gastronomi Evi, Kars Boğatepe Köyü, Taste of Fethiye Projesi, Adana Lezzet Festivali, Gastromasa etkinliği, Gastroekonomi zirvesi gibi birçok iyi uygulama örneğine sahiptir. 


[bookmark: _Toc98179589]2.2.9. SWOT Analizi
Bölümümüzün eğitim, öğretim ve yönetim faaliyetleri farklı açılardan incelenerek bölümümüzün güçlü yönleri, zayıf yönleri, fırsatları ve tehditleri değerlendirilmiştir.
[bookmark: _Toc90420468] Güçlü Yönler
· 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.
[bookmark: _Toc90420469]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.
[bookmark: _Toc90420470]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.
[bookmark: _Toc90420471]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.


2.3. [bookmark: _Toc98179590]Stratejiler
Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümüne ait SWOT analizleri sonucunda zayıf/kuvvetli yönler ve bölümün önündeki fırsatlar/tehditler tespit edilerek ileriye dönük stratejiler geliştirilmiştir.

[bookmark: _Toc90420473]Stratejik Amaç 1: Eğitim Faaliyetlerinin Kalitesinin Arttırılması
· Bölümde görevlendirilecek araştırma görevlisi ve öğretim görevlisi kadrosunun genişletilmesi: Mutfak uygulama derslerinin aksamadan ve daha verimli yürütülebilmesi için en az iki araştırma görevlisi ve öğretim görevlisine ihtiyaç vardır.
· Öğrencilerin staj uygulama yerlerinin belirlenmesinde, sektörün önde gelen firmaları ile görüşmeler yapılıp, öğrencilerin detaylı bir şekilde profesyonel mutfak uygulamalarını deneyimleyebilecekleri işletmelerde stajyer öğrenci olarak çalıştırılmasının sağlanması,
· Uygulama mutfağı fiziki şartlarının iyileştirilmesi gerekmektedir.
· Uygulama mutfağında en yeni ekipman 7 yıllıktır, her gün gelişen teknoloji göz önünde bulundurulduğunda ekipmanların ve araç gereçlerin yeni nesil teknoloji ile donatılması, öğrencilerin mesleki gelişlimi ve bölümün tercih edilebilirliğinin artırılması için elzemdir.
· Duyusal analiz laboratuvarının kurulması,
· Donanımlı bilgisayar laboratuvarının kurulması,
· Uygulama mutfağında belirlenecek takvimlerle workshoplar planlanması, yıl içerisinde en az 3 davetli workshopun gerçekleştirilmesi,
· Alanda uzman olan akademik ve sektörel kişilerin konuşmacı olarak katılacağı söyleşilerin ve panellerin planlanması ile bölümün aktivasyon sıralarında öne çıkmasının sağlanması, yıl içerisinde en az 3 söyleşi veya panelin gerçekleştirilmesi,
· Gastronomi alanında yer alan sektör ileri gelenleri ile sponsorluk konusunda iş birliği ve programlama sağlanması,
· Öğrencilere yabancı dil öğreniminde gerekli kolaylığın sağlanması amacıyla öğrencilerin yabancı dil İngilizce hazırlık eğitimini alabilmeleri için gerekli düzenlemelerin gerçekleştirilmesi,
· Öğrenciler ve akademik personel için Fulbright, Erasmus, Sokrates, Da Vinci, Farabi programları gibi değişim programları ile desteklenmesi,
· Ekolojik-şefler yetiştirebilecek teorik ve uygulamalı eğitimler verilmesi, programa eklenmesi,
· Et işleme ve kasaplarla anlaşmalar sağlanarak teorik ve uygulamalı eğitimler verilmesi, 
· Yurtiçi ve Yurtdışı Değişim programlarının geliştirilmesi ve devamlılığının sağlanması,
· Yurtdışına staj amaçlı gönderilen öğrenci sayısının arttırılması,
· Kalite Yönetim Sistemi ve Bologna Süreci kapsamında paydaş görüşlerinin alınması.

[bookmark: _Toc90420474]Stratejik Amaç 2: Bilimsel Faaliyetlerin Kalitesinin Arttırılması
· Her yıl en az 1 ulusal, uluslararası hakemli veya 1 SCI/SSCI kapsamında dergi yayını yapılması ile 1 ulusal veya uluslararası bildiri sunulması,
· Her yıl en az 1 proje (AB, TUBİTAK, İKA, BAP) başvurusu yapılması,
· Akademik personelin ulusal ve uluslararası proje gelişimini teşvik edilmesi,
· Demirbaş ve sarf malzeme konusunda çalışanlara yapılan katkının arttırılması,
· Akademik personele proje hazırlama eğitimi verilmesi,
· Tamamlanmış projelerden elde edilen deneyimin diğer akademik personel ile paylaşılması,
· Yapılan çalışmaların hizmet içi eğitimler yoluyla akademik ve idari personel ile paylaşımının sağlanması,
· Fakültemizin hizmet kalitesini geliştirmek için iç ve dış paydaşlardan sürekli olarak fikir toplanması ve fakülte içinde paylaşılması,
· Bologna Sürecinin de öngördüğü üzere derslere öğrencilerin aktif katılımı, devamlılıkları ve dersle ilgili çalışmalarının (derse hazırlık, proje ve ödev yapma ve sunma) arttırılması ve bu konuya tüm öğretim elemanlarının eşit düzeyde önem vermesinin sağlanması.
· Lisans seviyesinde bilim dallarının oluşturulması, lisansüstü seviyesinde ana bilim dallarının çeşitlendirilmesi,
· Gastronomi alanını diğer alanlardan ayıran en temel özellik özellikle yiyecek içecek alanındaki pratik uygulamalardır. Talepte bulunan akademisyenlerin, yurtdışındaki örneklerinde olduğu gibi pratik için yurtiçi ya da yurtdışında intership programlarına katılımlarının önü açılarak Türkiye’de bir ilk gerçekleştirilebilir. 
· Talep eden akademisyenlerin eğitim öğretim faaliyetlerinin yürütülmediği yaz dönemlerinde Erasmus kapsamında yurt dışındaki Michelin Yıldızlı restoranlarda intership yapabilmelerinin önü açılarak Türkiye’de bir ilk gerçekleştirilebilir.
· Dünyada herhangi bir üniversitede yer almayan deneysel bir restoran kurularak bu alanda öncü olunabilir. Deneysel restoranda öğrenciler pratik geliştirebilir, müşteriler daha önce deneyimlemedikleri yemekleri deneyimleyebilir, akademisyenler akademik araştırma gerçekleştirebilirler.
· Türk Mutfağı Uygulama ve Araştırma Merkezi kurulabilir.

[bookmark: _Toc90420475]Stratejik Amaç 3: Ulusal ve Uluslararası Alanda Eğitim, Sektör ve Bölgesel Kalkınmaya Yönelik Tanıtım ve İşbirliğinin Sağlanması
· Bölüm tanıtım için gerekli broşürlerin hem Türkçe hem de İngilizce hazırlanması,
· Her yıl bölümümüz ile ilgili ulusal basında en az 5 haberin yer alması,
· Sosyal medya araçlarının aktif olarak kullanılması, 
· Eğitim ve standartlaşma konusunda bölge üniversiteleri ile iş birliği yapılmalıdır ve ortak kuluçka merkezleri oluşturulmalıdır.
· Üniversite ve sektör iş birliği ile; çeşitlilik ilkesi çerçevesinde tüketici ve kişiye özgü yeni nesil menüler tasarlanmalı, sağlık dostu mutfak ve gelişen trendler dikkate alınmalıdır
· Gaziantep Büyükşehir Belediyesi, Gaziantep Valiliği ve şehirde çalışan STK (Sivil Toplum Kuruluşları) ile görüşmeler yapılıp, iş birliği ve protokol girişimleri sağlanması,
· Gaziantep ilinde gastronomi alanında gerçekleştirilecek etkinliklerin sektöre, katılımcılara ve halka duyurulmasında aktif rol alınacaktır.
· Bölgede sektörün şikayetçi olduğu kişisel egolar, rekabet ve ortak çalışma kültürü olmaması nedeniyle tarafsız bir kurum olarak üniversitenin bu rolü üstlenmesi ve ortak hareketin sağlanması.
· Alaylı ustalar ile öğrencilerimiz bir araya getirilerek, yeni nesil buluşma ortamları düzenlenecektir. 
· Sektör ve üniversite iş birliği amacıyla deneysel gastronomi laboratuvarları gastro-lab kurulacaktır.
· Bölge kalkınma    ajansları    ve    idareleri    arasında Gastronomi Turizmi alanında festivaller, gurme fuarları, gastronomi    yatırım    zirveleri, gastro-destinasyon, pazarlama gibi konularda iş birlikleri yapılmalıdır.
· Bölgenin sürdürülebilir kalkınmasını sağlamak için bölgesel ve merkezi yerel yönetimlerle birlikte çalışılması,
· Bölüm-Sektör iş birliği protokolleri yapılması için çalışmalar yaparak gerekli bağlantıların kurulması, 
· Prestijli turizm derneklerinin üyeleri ile üniversiteler arası danışma forumu kurarak akademi ve sektör arasındaki ilişkilerin geliştirilmesi,
· Akademisyenlerin sektörde deneyim kazanmalarına ve sektör pratisyenlerinin bir üniversite ortamında öğretim görevlisi veya öğretmen olarak çalışmasına izin veren profesyonel bir değişim programının geliştirilmesi,
· Sektörü ilgilendiren konularda ulusal, uluslararası düzeyde toplantı, seminer, kongre düzenlemek ve diğer kurumlar tarafından düzenlenen toplantılara aktif veya dinleyici olarak katılımın sağlanması,
· Topluma açık, sürekli eğitim programları düzenleyerek ve eğitim potansiyelinden toplumun da yararlanmasını sağlayarak toplumsal gelişmeye katkıda bulunulması,
[bookmark: _Toc90420476]
Stratejik Amaç 4: Uluslararasılaşma stratejisi
·  Akademik, idari personel ve öğrencileri de içeren uluslararası projelerin geliştirilmesi,
· Uluslararası yarışmalara katılma ve/veya ev sahipliği yapılması,
· Uluslararası öğrencilerin teşvik edilmesi,
· Yurtiçi ve Yurtdışı Değişim programlarının geliştirilmesi ve devamlılığının sağlanması,  
· Öğretim elemanlarının yurtdışı eğitim elemanı değişim programları hakkında bilgilendirilmesi,
· Uluslararası gastronomi faaliyetlerin geliştirilmesi, 
· Dünya çapında tanınan akademisyenlerin ve gastronomi sektörü profesyonellerinin davet edilmesi.

Stratejik Amaç 5: Kültür bakanlığı 2023 vizyon belgesine ilişkin stratejiler
· Araştırma ve Eğitim Genel Müdürlüğü sorumluluğunda gerçekleştirilecek olan “Halk kültürü değerleri ile somut olmayan kültürel miras unsurlarının araştırılarak gelecek kuşaklara aktarılması ve verilerin muhafaza edilmesi” hedefi (H1.4) kapsamında; yemek kültürü ile ilgili lisans bitirme ve lisansüstü tez çalışmaları planlanacak ve yürütülecektir. Elde edilen sonuçlar Kültür Bakanlığı ile paylaşılacaktır.
· Kütüphaneler ve Yayımlar Genel Müdürlüğü sorumluluğunda gerçekleştirilecek olan “Kadınların, gençlerin ve dezavantajlı grupların sosyal ve kültürel yaşamdaki rolünün güçlendirilmesine yönelik projelerin gerçekleştirilmesi” hedefi (H3.4) kapsamında; ağına Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümü mutfağında kadınlara, gençlere ve dezavantajlı gruplara mutfak kullanımı, pratik yemek uygulamaları, ekmek ve pasta, Türk mutfağı, dünya mutfağı kursları düzenlenecektir. Elde edilen sonuçlar ve katkılar Kültür Bakanlığı ile paylaşılacaktır.
· Tanıtma Genel Müdürlüğü sorumluluğunda gerçekleştirilecek olan “Turizm alanında ülkemizin tanınırlığının arttırılması” hedefi (H5.3) kapsamında; turistik destinasyonlarda gastronomi ve yemek kültürüne ait tanıtıcı bilgiler derlenecek, farklı dillere çevrilecek ve dijitalleştirecektir. Elde edilen sonuçlar ve katkılar Kültür Bakanlığı ile paylaşılacaktır.
Stratejik Amaç 6: Türk Dünyası 2040 Vizyonu kapsamına ilişkin stratejiler
· Türk Devletleri Teşkilatı’nın beyan ettiği; Türk Devletleri Teşkilatı bölgesinde, sürdürülebilir tarım, kendi kendine yeterlilik ve gıda güvenliğinin sağlanması konusunda:
· Restoran, otel mutfakları, yiyecek ve içecek işletmelerine, gıda hijyeni ve sanitasyonu ile ilgili eğitimler verilecektir.
· Restoran, otel mutfakları, yiyecek ve içecek işletmelerine, gıda bozulmaları ve önleme yöntemleri ile ilgili eğitimler verilecektir.
· Restoran, otel mutfakları, yiyecek ve içecek işletmelerine, gıda güvenliğini sağlayacak pişirme teknikleri ve gıda işleme teknikleri ile ilgili eğitimler verilecektir.
· Restoran, otel mutfakları, yiyecek ve içecek işletmelerine, raf ömrü, depolama stabilitesi ve ambalajlama ile ilgili eğitimler verilecektir.
· Türk Kültürünün, değerlerinin, geleneklerinin, sanatının ve mirasının, Türk İş birliği Teşkilatlarının ilgili uluslararası kuruluşlarla iş birliği içinde ortak çabalarıyla dünya çapında tanıtılması konusunda:
· Türk kültüründe geçmişten günümüze mutfak ve yemek kültürü konusunda lisansüstü tez konuları verilecektir. Gıda işleme ve pişirme teknikleri, fermantasyon ürünleri ve dünyada bilinen ilk hazır çorba olan tarhana tanıtılacaktır. Geçmiş ve günümüz karşılaştırması yapılarak Türk dünyasının gıda işleme yöntemlerine ve dünya mutfak kültürüne katkısı vurgulanacaktır.
· Gastronomi ve mutfak ile ilgili eski Türk uygarlıklarında ve günümüz Türk dillerinde kullanılan kelimelere ait sözlük oluşturulacaktır. 
· Türk kültüründe geçmişten günümüze kullanılan mutfak ve gıda alanında kullanılan araç ve gereçler belirlenecek, protipleri yapılarak tanıtılacaktır. Geçmiş ve günümüz karşılaştırması yapılarak Türk dünyasının dünya mutfak kültürüne katkısı vurgulanacaktır. 
· Türk Devletleri Teşkilatı bölgesinin, akademik ve bilimsel araştırma, öğrenme ve yenilik merkezi haline getirilmesi konusunda; Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümü olarak bilgi paylaşımı gerçekleştirilecektir. Teşkilata üye ülkelerle birlikte ortak projeler ve akademik yayınlar yapılacaktır.
· Çeşitli yenilikçi turizm programları ve projeleri ile bölgenin eski ve çağdaş kültürel mirasını ortaya çıkarma, Eko-turizm, mutfak turizmi, macera turizmi, sağlık turizmi, manevi/kutsal turizm vb. alanlarda kurulacak olan iş birliği ağına Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümü olarak katılmak ve aktif olarak görev almak.

Paydaş görüşleri 
· Daha sonra ekleme yapılacaktır. 
[bookmark: _Toc98179591]	3. TURİZM İŞLETMECİLİĞİ ve TURİZM REHBERLİĞİ

3.1. [bookmark: _Toc98179592]Genel Bilgiler
Bu bölümde, Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi bünyesinde yer alan Turizm İşletmeciliği ve Turizm Rehberliği Lisans Programlarının amacı, kapsamı ve planlama sürecine yer verilmiştir. Turizm endüstrisi bir çalışma dalı olmakla birlikte emek yoğun bir sektördür. Turizm sektöründe hizmet vermekte olan büyükten küçüğe her türlü turizm işletmelerinin usullere uygun, doğru ve verimli işletilmesini sağlayacak yetkin bireylerin yetişmesini amaçlayan turizm işletmeciliği ve yerli-yabancı turistleri karşılayan ülkedeki doğal, kültürel, tarihi değerleri tanıtan, her türlü rehberlik hizmetlerini gerçekleştiren bir de turizm rehberliği bölümü bulunmaktadır.

Sunuş 
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bu stratejik plan, Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Turizm İşletmeciliği ve Turizm Rehberliği bölümlerinin eğitim öğretim kalitesini artırabilmek, bilimsel çalışmalarla alana katkı sunmak ve bölümlerimizin tercih edilirliğini arttırarak üniversitemizin sürdürülebilir rekabet üstünlüğü kazandırmak amacıyla hazırlanmıştır. Bu amaçla, bölümlerimizin misyon ve vizyonu, günümüzün ve geleceğin rekabet koşullarıyla uyumlu hale getirilmesi doğrultusunda, uygulanması gereken stratejiler ve bu stratejilere dayanan hedeflere ulaşılabilmek için ileriye dönük planlamalara yer verilmiştir. 
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Stratejik planın hazırlanmasında, Türkiye Turizm Stratejisi 2023 Eylem Planı’ndan yola çıkılarak sürdürülebilir turizm yaklaşımı benimsenmiş, istihdamın bu yönde arttırılmasında ve bölgesel gelişmede turizmin öncü bir sektör konumuna ulaşması amaçlanmıştır.

Amaç
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Turizm İşletmeciliği Lisans Programı, turizm endüstrisinde artan kalifiye eleman talebini karşılamaya yönelik güncel, dünya ölçeğinde düşünen ve işletmelerini ülkenin koşullarına uygun yönetebilen yönetici adaylarını yetiştirmeyi amaçlamaktadır.

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu] Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Turizm Rehberliği Bölümü, ülkemizin temel turizm değerleri olan doğal, tarihsel ve kültürel varlıkları hakkında yerli ve yabancı ziyaretçilere ayrıntılı ve en iyi bilgiyi verebilecek nitelikteki Kültür ve Turizm Bakanlığı Lisanslı (Kokartlı) turist rehberlerini ile seyahat sektöründe görev alacak nitelikli elemanları ve bu sektörde kendi işini kuracak olan girişimcileri yetiştirmek amacı taşımaktadır. Turizm Rehberliği Bölümü, özellikle turizm endüstrisinin dinamik unsuru olan seyahat sektöründeki en az bir yabancı dili iyi bilen, konuşan ve hareket gücü yüksek eleman ihtiyacına yanıt vermek için bu nitelikleri taşıyan mezunları yetiştirmeyi hedeflemiştir.


Kapsam 
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bu dokümanda sunulan stratejiler ve hedefler; Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Turizm İşletmeciliği ve Turizm Rehberliği bölümlerini kapsamaktadır. 



Planlama Süreci
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bölümümüzde stratejik planlama çalışmaları ilk kez gerçekleştirilmektedir. Hazırlanan stratejik plan ise 2022-2025 planlama dönemi için, üniversitemizin kurumsal değerlendirme ve stratejik planına uygun olarak hazırlanmıştır. Stratejik planlama çalışmalarında bölümümüzün tüm öğretim üyeleri ile Turizm Meslek Yüksekokulunda görevli öğretim elemanları sağlamaktadır. Stratejik Planlama süreci aşağıdaki aşamalardan oluşmaktadır:
[bookmark: _Toc98179593]
3.2.Durum analizi
Bu bölümde durum analizini ortaya koymak amacıyla ilk olarak kurumsal tarihçeye, bölümün tanıtımına, amacına, vizyon-misyon-değerlerine, göstergelerine, paydaşlarına, dünyadaki ve ülkemizdeki mevcut durumun değerlendirilmesine yer verilerek swot analizi yapılmıştır ve daha sonra elde edilen bulgulara yönelik stratejiler geliştirilmiştir.

[bookmark: _Toc98179594]3.2.1. Kurumsal Tarihçe
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Turizm Fakültesi 25.01.2016 tarihli Bakanlar Kurulu Kararı ile 8 Nisan 2016 tarih ve 29678 sayılı Resmî Gazetede yayımlanarak kurulmuştur. Güzel Sanatlar Fakültesi bünyesindeki Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü 13/11/2019 tarihli Yükseköğretim Yürütme Kurulu toplantısı kararıyla, 2547 Sayılı Kanun'un 2880 Sayılı Kanun'la değişik 7/d-2 ile 7/h maddesine göre Fakültemize devredilmiştir.
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Fakültemizde Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü ile Turizm İşletmeciliği Bölümü bulunmaktadır. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümünün lisans ve yüksek lisans programları yer alırken benzer şekilde Turizm İşletmeciliği Ana Bilim Dalı’nda tezli ve tezsiz yüksek lisans programları yer almaktadır. Turizm Fakültesi’nde Turizm Rehberliği bölümü henüz bulunmamakla birlikte açılması için gerekli altyapı çalışmaları devam etmektedir. Fakültemiz Güzel Sanatlar Fakültesi ile aynı binada bulunmaktadır.

[bookmark: _Toc98179595]3.2.2. Bölüm Tanıtımı
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Turizm Endüstrisi, dünyanın en hızlı ilerleyen ve yüksek istihdam yaratan endüstrilerinden birisidir. Ülkemiz doğal ve kültürel güzellikleri ile dünya turizminde uluslararası turist sayısı açısından 6. sıraya yükselmiştir. Ülkemizdeki turizm yatırımlarının çoğu uluslararası standartları yakalamıştır. Bundan sonraki hedef hizmet kalitesini de dünya standartlarının üzerine çıkararak gelir seviyesi yüksek turistleri ülkemize çekmektir. Turizmin en önemli unsurlarından birisi ise hizmet kalitesidir. Turizmde sağlanan hizmetlerin kalitesi ise doğrudan insanla ilgilidir. Bu noktada turizm eğitimi büyük bir önem taşımaktadır. Eğitimli işgücünün oluşturduğu turizm sektörü, sürdürülebilir turizme sağladığı katkılarla, hem gelecek kuşakların turizmden yararlanmasını sağlamakta, hem de ülkenin uluslararası pazarda rekabet gücünü yükseltmektedir.

Turizm İşletmeciliği Lisans Programı:
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Turizmin en önemli öğelerinden biri olan turizm işletmeciliği, globalleşme ile birlikte hız kazanan turizm sektörüne büyük katkı koymaktadır. Konaklama işletmelerinde süreçleri etkin yönetip, turizme katkı koyacak işletmeleri geliştirecek yetkinliklere sahip profesyonellere talep artmaktadır. Kurumumuzun bünyesinde bulunan ve iş birliği yapmakta olduğu kurum kuruluşlarda iş deneyimi fırsatı da kazanan öğrencilerimiz, Turizm İşletmeciliği bölümünden mezun olduktan sonra, turistik işletmelerde konaklama ayağında aldığı uygulamalı ve teorik bilgileri etkin kullanabilen, en az iki yabancı dile hâkim donanımlı profesyoneller olarak iş hayatında yer almaktadırlar.
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Turizm İşletmeciliği Lisans Programı, turizm ve otelcilik alanında ulusal ve uluslararası gelişimlere ve teknolojik inovasyonlara duyarlı ve katılımcı mezunlar yetiştirmeyi amaçlar. Program müfredatında, yönetim ve işletme odaklı dersler yanında, turizm işletmeciliği ve turizm alanlarında dersler bulunmaktadır. Program, özünde problem çözme becerilerine sahip, etkin iletişim yetkinlikleri olan ve müşteri odaklı yaklaşımla süreçleri yönetebilen profesyoneller yetiştirmektir. 

Turizm İşletmeciliği Lisans Programı:
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Hizmet sektörü içinde yer alan turizm, ülke ekonomilerine büyük katkı sağlayan, çalışan ve müşteri olarak insan psikolojisi üzerine kuruludur. Üretim ve tüketimin eş zamanlı olması, emek-yoğun yapı, üretildiği yerde tüketilme gibi kendisine özgü özelliklere sahip olan turizm sektöründe ekonomik değer konaklama, yeme-içme, seyahat, pazarlama işletmeleri aracılığıyla oluşmaktadır. Turizm sektöründe ürünün soyutluğu, üretimde insanın temel girdi olması, zamanın satılması, taklit edilebilme kolaylığı, yoğun rekabet ve dış etkenlerden kolay etkilenen bir yapının olması, hizmetin kaliteli ve sürekli geliştirilebilir olmasını gerektirmektedir. Bu durum sektör işletmelerinde işletmeciliği önemli hale getirmektedir.
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu] Ders programı turizm endüstrisinin öncelikli gereksinimleri ve küresel değişimler göz önüne alınarak geliştirilmekte, temel işletme disiplinleri ve turizm işletmeciliği mesleğinin gerektirdiği uygulamalı alan çalışmaları arasında bir denge gözetilmektedir. 

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Turizm İşletmeciliği Lisans Programı olarak endüstri-akademi işbirliğini önemsemekteyiz; bu sebeple akademik çalışmalar kapsamında gerçekleştirilen tüm etkinliklere yönelik bilimsel çalışma, uygulama ve deneyimlerin paylaşımı ile alanda çalışan uzmanlar arasında işbirliği ve eşgüdüm sağlamayı amaçlayan, mezunlarımızın sektör ihtiyaçlarına uygun donanımını sağlamak yönünde tavsiyelerinden faydalanmak üzere iç ve dış paydaşlardan oluşan bir danışma kurulu oluşturmayı planlamaktayız.

[image: ]Türk turizminin Dünya turizmi içinde gelen turist ve elde edilen turizm gelirleri açısından ilk on ülke içinde olmasına bağlı olarak sabit sermaye yatırımlarının artarak devam etmesi Turizm İşletmeciliği bölümünün geleceği için de aynı avantajın devam edeceğini göstermektedir. Bölümün işletme temelli oluşturulması, mezunların özellikle hizmet sektörünün diğer kollarında da çalışma imkânı bulmaları açısından önemlidir. Bu kapsamda ilgili bölümün açılarak eğitim öğretim faaliyetlerine başlaması hem fakültemiz hem de üniversitemiz için son derece önemli bir husus olacaktır.

Turizm Rehberliği Lisans Programı:

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Turizm rehberliği bölümünde okuyan öğrencilerin yabancı dil ve iletişim yeteneğine sahip, dinamik, seyahat engeli bulunmayan, lider ruhlu, çözüm odaklı, saygı, hoşgörü, nezaket ve etik değerlere sahip olmaları beklenir. Bölümden mezun olan öğrenciler; 26/12/2014 tarih ve 29217 sayılı Resmi Gazete’de yayınlanarak yürürlüğe giren Turist Rehberliği Meslek Yönetmeliği’nde YDS’den (Yabancı Dil Sınavı) en az 75 puan almaları (Madde 3 bend s) ya da TUREB’in düzenlediği yabancı dil sözlü ve yazılı sınavlarından başarılı olmak,  ülkesel yurtiçi uygulama gezi süresi en az otuzaltı takvim günü, bölgesel yurtiçi uygulama gezi süresi ise her bir bölge için en az altı takvim günü (Madde 14 bend 2) olan uygulama gezisini tamamlamaları ve Kültür ve Turizm Bakanlığı’na başvuruda bulunmaları sonucunda Turist Rehberliği Çalışma Kartı alarak ülke genelinde Türkçe veya kimliğinde yazılı dilde/dillerde Turizm Rehberliği yapabileceklerdir. Bununla birlikte turist rehberlerinin, yerleşim yerinin bulunduğu ilde kurulmuş odalardan birine, yerleşim yeri olan ilde oda kurulmamışsa en yakın ilde kurulmuş odalardan birine üye olmaları zorunludur. Eylemli ve eylemsiz turist rehberlerinin ad, soyad ve sicil numaraları ilgili birliğin resmî internet sitesinde yayınlanır. Meslek sadece eylemli turist rehberleri tarafından icra edilebilir. Eylemli turist rehberi olabilmek için bir yıl süreyle geçerli olan çalışma kartının alınması zorunludur. Çalışma kartı, Bakanlık tarafından ruhsatname verilmiş turist rehberlerine, müracaatları halinde Birlik tarafından basılan ve kayıtlı oldukları oda tarafından bir yıl süreyle geçerli olmak üzere verilen izin belgesidir. Çalışma kartı alan turist rehberleri eylemli turist rehberidir ve mesleği fiilen icra edebilir (Madde 27 bend 1). 

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Buna ilave olarak Turizm Fakültesi Turizm İşletmeciliği ve Turizm Rehberliği Bölümlerinden mezun olan öğrenciler, Kamu Personeli Seçme Sınavından (KPSS) yeterli puanı alanlar, diğer kamu kurumlarında da memur olarak istihdam edilebileceklerdir. Eğitim fakültelerinden aldıkları formasyon ile alan öğretmenliği olma şanslarına sahiptirler. Akademik kariyer yapmak isteyen mezunlar gerekli koşulları sağlamaları halinde (ÖSYM tarafından gerçekleştirilen ALES-Akademik Personel ve Lisansüstü Eğitimi Giriş Sınavı ile YDS, YÖK-DİL sınavlarından gerekli puanları almaları ve istenmesi durumunda sektör deneyimine sahip olmaları) herhangi bir üniversitenin alanlarıyla ilgili bir programında öğretim elemanı olarak çalışabileceklerdir. Bölüm mezunları aynı zamanda Kültür ve Turizm Bakanlığı, İl Kültür ve Turizm Müdürlükleri ve Enformasyon Bürolarında, Müze ve Ören yerlerinde de istihdam olanağına sahip olacaklardır.









3.2.3. [bookmark: _Toc98179596]Bölümün amacı ve hedefleri
 [image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Turizm İşletmeciliği bölümünün temel amacı; lisans düzeyinde Turizm İşletmeciliği bilgilerini edinmek için araştıran, analitik düşünebilen, edindiği bilgileri anlayıp, yorumlayabilen, iş ve özel yaşamına yansıtabilen, sosyal sorumluluk bilinci çerçevesinde topluma ve çevreye duyarlı turizm işletmecilerinin yetişmesini sağlamak, ayrıca; ekonomik büyüklük açısından dünyada ilk üç içerisinde yer alan turizm sektörünün ülkemiz açısından sürdürülebilir rekabet avantajı elde edebilmesi ve koruyabilmesi için işletme temelli eğitim almış yönetici adayı sayısını artırmaktır. Bölümün tüm gereksinimlerini yerine getirerek başarı ile tamamlayan mezunlar "Turizm İşletmeciliği alanında Lisans Diploması" derecesi alırlar.


[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu] Turizm İşletmeciliği bölümünün temel amacı; konaklama endüstrisinde artan kalifiye eleman talebini karşılamaya yönelik güncel, dünya ölçeğinde düşünen ve kurumlarını ülkenin koşullarına uygun yönetebilen yönetici adaylarını yetiştirmeyi amaçlarken, örgün eğitime girme olanağı bulamayan kişilere turizm işletmeciliği gibi dinamik ve özgün bir çalışma alanında eğitim fırsatı da vermektedir. Bölümün mezunları “Turizm İşletmecisi” ünvanını alırlar.

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Turizm Rehberliği bölümünün temel amacı; geleceğin tur operatörleri ile seyahat acenteleri yöneticileri ve/veya sahipleri ile seyahat firmalarının farklı departmanlarında çalışabilecek elemanlar yetiştirmenin yanı sıra, Kültür ve Turizm Bakanlığı’nın da onayıyla değişik dillerde Profesyonel Turist Rehberi Lisansı alabilecek olan turizm rehberlerini sektöre kazandırmayı amaçlamaktadır. Bu programdan mezun olacak olan öğrenciler aynı zamanda ülkenin gönüllü kültür ve tanıtım elçileri olacaktır. Bu nedenle, bu bölümde olmak isteyen adayların özellikle akıcı bir dille konuşabilme yeteneğine, güçlü bir belleğe, ikna gücüne ve iletişim yeteneğine sahip, ülke ve dünyanın gündeminden haberdar, ülke içi ve uluslararası seyahat etmekten hoşlanan kimseler olmaları beklenir.


[bookmark: _Toc98179597]3.2.4.Vizyon-Misyon ve değerler
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Turizm işletmeciliği bölümü olarak;

· Misyonumuz; turizm İşletmeciliği alanında öğrenme ve entelektüel gelişim için öğrencilerimize en uygun ortamı sağlayarak, onları insan refahına ve turizm sektöründe nitelikli bir şekilde hizmet ederek katkı sunacak özgüveni yüksek bireyler olarak yetiştirmek ve Uluslararası alanda akademik başarıları ve yüksek eğitim kalitesiyle tanınan bir eğitim kurumu olmayı hedeflemek ve turizmin gelişimi ile toplumun genel refahına katkıda bulunmaktır.

· Vizyonumuz; Uluslararası ve ulusal seviyede tanınırlığa sahip, tercih edilen, katma değeri yüksek bilgi üreten, ekonomik, sosyal ve kültürel gelişime ışık tutan girişimci, yenilikçi ve dijitalleşme eğilimi yüksek mezunlara sahip bir fakülte olmak ve bunun sürdürülebilirliğini sağlamaktır.
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Turizm işletmeciliği bölümü, turizm işletmelerinde süreçleri etkin yönetip, turizme katkı sunacak işletmeleri geliştirecek yetkinliklere sahip profesyonelleri ortaya çıkarmayı hedeflemektedir. Kurumumuz bünyesinde bulunan ve iş birliği yapmakta olduğu kurum kuruluşlarda iş deneyimi fırsatı da kazanması hedeflenen öğrencilerimiz, Turizm İşletmeciliği bölümünden mezun olduktan sonra, turistik işletmelerde uygulamalı ve teorik bilgileri etkin kullanabilen, en az iki yabancı dile hakim donanımlı profesyoneller olarak iş hayatında yer alacaklardır. 

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu] Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Turizm işletmeciliği bölümü olarak;

· Misyonumuz; turizm çerçevesinde konaklama alanında bilimsel bilgiler üreterek ulusal ve uluslararası konaklama sektöründe en önde yer alan, turizm ile ilgili ihtiyaç duyulan bilgilerle donanmış, ülkemizde ve dünyada turizmi geliştirmeyi amaçlayan bireyler yetiştirmektir.

· Vizyonumuz; turizm alanında hem akademik çalışmalarla hem de eğitim kalitesiyle ulusal ve uluslararası düzeyde tanınmış bir eğitim kurumu olmak, araştırmaları ve eğitimiyle turizm sektörünün ve toplumun genel refahının artmasını sağlamaktır.

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Gaziantep Üniversitesi Turizm Fakültesi Turizm Rehberliği bölümü olarak;

· Misyonumuz; Turizm rehberliği alanında öğrenci merkezli, araştırma, uygulama, eleştirel düşünme ve sorun çözmeye dayalı kaliteli bir eğitim öğretim sağlamak suretiyle doğal, tarihi ve kültürel mirasımızı araştıran, tanıyan, koruyan, tanıtan ve değerlendiren nitelikli turist rehberleri, girişimciler, seyahat acentası yöneticileri ve araştırmacılar yetiştirmektir.

· Vizyonumuz; Ulusal düzeyde en yüksek puanla öğrenci kabul eden, doğal, tarihi ve kültürel mirasımızı ve değerlerimizi araştıran, koruyan, tanıtan ve değerlendiren, turizm rehberliği alanındaki eğitim öğretim ve araştırma faaliyetlerinde öncü ve yenilikçi bir bölüm olmaktır. 

[bookmark: _Toc98179598]3.2.5.Göstergeler
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]T.C. Cumhurbaşkanlığı İnsan Kaynakları Ofisi’ne bağlı üniversite lisans programlarının iş gücü piyasası performanslarını bölüm bazında değerlendiren ÜNİ-VERİ veri tabanında yer alan Turizm bölümüne ait profil göstergeleri aşağıda sunulmuştur.




Şekil 3.1. Turizm Bölümü İş Bulma Süresi
[image: C:\Users\Asus\Pictures\Screenshots\Ekran Görüntüsü (121).png]
Şekil 3.2. Turizm Bölümü Başlangıç Ücreti
[image: C:\Users\Asus\Pictures\Screenshots\Ekran Görüntüsü (122).png]
Şekil 3.3. Turizm Bölümü Nitelik Uyuşmazlığı
[image: C:\Users\Asus\Pictures\Screenshots\Ekran Görüntüsü (123).png]
Şekil 3.4. Turizm Bölümü Mezunlarının Kamuda İşe Yerleşme Oranı
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Şekil 3.5. Turizm Bölümünün Sektör Bazında Dağılımı
[image: C:\Users\Asus\Pictures\Screenshots\Ekran Görüntüsü (126).png]
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]2020 yılı YKS sonuçlarına göre, Turizm İşletmeciliği 2020 taban puanları ve başarı sıralamaları ele alındığında ilk beş üniversitenin Marmara, Ege ve Akdeniz Bölgelerinde yer aldığı ortaya çıkmıştır. Bu durum da kontenjanların ve yüksek puan alan öğrencilerin öncelikli olarak bu bölgedeki üniversiteleri tercih ettiğini ortaya koymaktadır. 

Tablo 3.1. 2020 Yılı Turizm İşletmeciliği Bölümü Taban Puanlı İlk 5 Üniversite
	Üniversite
	Fakülte
	Bölüm
	Puan Türü
	Genel Yerl.
	Genel Kont.
	Taban Puan
	Tavan Puan
	Sıralama

	BOĞAZİÇİ ÜNİVERSİTESİ (İSTANBUL)
	Uygulamalı Bilimler Yüksekokulu
	Turizm İşletmeciliği (İngilizce)
	EA
	65
	65
	406,26627
	438,01955
	20521

	İSTANBUL ÜNİVERSİTESİ
	İktisat Fakültesi
	Turizm İşletmeciliği
	EA
	77
	75
	280,16968
	350,62219
	333257

	AKDENİZ ÜNİVERSİTESİ (ANTALYA)
	Turizm Fakültesi
	Turizm İşletmeciliği (İngilizce)
	EA
	51
	50
	277,80488
	342,47698
	343333

	DOKUZ EYLÜL ÜNİVERSİTESİ (İZMİR)
	İşletme Fakültesi
	Turizm İşletmeciliği (İngilizce)
	EA
	60
	60
	276,71321
	329,37812
	348371

	İSTANBUL MEDENİYET ÜNİVERSİTESİ
	Turizm Fakültesi
	Turizm İşletmeciliği
	EA
	52
	50
	264,46095
	284,63213
	426395


Kaynak: yökatlas.gov.tr, 06.12.2021.


[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Dört yıllık Turizm Rehberliği Bölümü taban puanı ve başarı sıralamaları Türkiye'deki üniversitelere göre aşağıdaki tabloda bulunmaktadır. Turizm Rehberliği Bölümü ikinci öğretimi ve örgün öğretim başarı sıralamaları ve taban puanları aşağıdaki tabloda Turizm Rehberliği eğitimi veren üniversitelere göre verilmektedir. Tablo sütunları aşağıdaki gibidir. Turizm Rehberliği Bölümü 2021 taban puanları en düşük 231,62552, en yüksek 406,96486’dir. Turizm Rehberliği Bölümü 2021 başarı sıralaması en düşük 70292, en yüksek 13837'dir. 

Tablo 3.2. Turizm Rehberliği Bölümü Taban Puanı ve Başarı Sıralamaları

	Üniversite
	Bölüm
	Taban Puanı
	Başarı Sırası
	Puan Türü

	YAŞAR ÜNİVERSİTESİ (Vakıf)
	Turizm Rehberliği (İngilizce) (Burslu)
	406,96486
	13837
	DİL

	NİŞANTAŞI ÜNİVERSİTESİ (Vakıf)
	Turizm Rehberliği (Burslu)
	377,62604
	21992
	DİL

	İSTANBUL GELİŞİM ÜNİVERSİTESİ (Vakıf)
	Turizm Rehberliği (Burslu)
	375,29722
	22650
	DİL

	AKDENİZ ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	373,49767
	23180
	DİL

	ANADOLU ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	369,60413
	24272
	DİL

	EGE ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	366,15826
	25256
	DİL

	İZMİR KATİP ÇELEBİ ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	350,58048
	29892
	DİL

	AYDIN ADNAN MENDERES ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	343,05373
	32274
	DİL

	AKDENİZ ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	339,43519
	33335
	DİL

	PAMUKKALE ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	325,77066
	37542
	DİL

	BALIKESİR ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	324,97798
	37792
	DİL

	AKDENİZ ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği (İÖ)
	323,97543
	38089
	DİL

	AYDIN ADNAN MENDERES ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği (İÖ)
	319,84776
	39324
	DİL

	MERSİN ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	317,43454
	40106
	DİL

	ONDOKUZ MAYIS ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	308,08740
	43102
	DİL

	BALIKESİR ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği (İÖ)
	307,03382
	43440
	DİL

	BOLU ABANT İZZET BAYSAL ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	304,21303
	44303
	DİL

	NEVŞEHİR HACI BEKTAŞ VELİ ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	302,94419
	44720
	DİL

	SAKARYA UYGULAMALI BİLİMLER ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	297,49666
	46505
	DİL

	ISPARTA UYGULAMALI BİLİMLER ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	295,86428
	47067
	DİL

	SELÇUK ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	291,46803
	48583
	DİL

	ERCİYES ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	286,88244
	50067
	DİL

	AFYON KOCATEPE ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	280,42841
	52205
	DİL

	NECMETTİN ERBAKAN ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	279,66936
	52477
	DİL

	SAKARYA UYGULAMALI BİLİMLER ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği (İÖ)
	277,86386
	53064
	DİL

	KIRKLARELİ ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	275,62245
	53845
	DİL

	ATATÜRK ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	273,85394
	54501
	DİL

	SİNOP ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	272,41870
	55032
	DİL

	İSKENDERUN TEKNİK ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	269,57650
	55972
	DİL

	SELÇUK ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	268,16166
	56476
	DİL

	ZONGULDAK BÜLENT ECEVİT ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	266,65665
	57015
	DİL

	KASTAMONU ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	266,01242
	57245
	DİL

	AKSARAY ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	264,22853
	57878
	DİL

	KARABÜK ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	263,44850
	58168
	DİL

	AFYON KOCATEPE ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği (İÖ)
	259,49125
	59571
	DİL

	MARDİN ARTUKLU ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	251,45490
	62606
	DİL

	SİNOP ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği (İÖ)
	249,03454
	63535
	DİL

	ÇANKIRI KARATEKİN ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	243,99933
	65429
	DİL

	ADIYAMAN ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	243,30393
	65662
	DİL

	GÜMÜŞHANE ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	237,65897
	67868
	DİL

	HARRAN ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	233,02254
	69754
	DİL

	BATMAN ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği
	231,62552
	70292
	DİL

	İSTANBUL GELİŞİM ÜNİVERSİTESİ (Vakıf)
	Turizm Rehberliği (%50 İndirimli)
	Dolmadı
	Dolmadı
	DİL

	NİŞANTAŞI ÜNİVERSİTESİ (Vakıf)
	Turizm Rehberliği (%50 İndirimli)
	Dolmadı
	Dolmadı
	DİL

	NİŞANTAŞI ÜNİVERSİTESİ (Vakıf)
	Turizm Rehberliği (Ücretli)
	Dolmadı
	Dolmadı
	DİL

	YAŞAR ÜNİVERSİTESİ (Vakıf)
	Turizm Rehberliği (İngilizce) (%50 İndirimli)
	Dolmadı
	Dolmadı
	DİL

	YAŞAR ÜNİVERSİTESİ (Vakıf)
	Turizm Rehberliği (İngilizce) (Ücretli)
	Dolmadı
	Dolmadı
	DİL

	ANADOLU ÜNİVERSİTESİ (Devlet)
	Turizm Rehberliği (KKTC Uyruklu)
	Dolmadı
	Dolmadı
	DİL



[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu] Turizm İşletmeciliği 2016, 2017, 2018 ve 2019 taban puanları ve başarı sıralaması ise aşağıdaki gibidir. Birçok turizm fakültesinde turizm işletmeciliği bölümü kontenjanları doldurulamadığı için kapatılmakta veya turizm işletmeciliği şeklinde değiştirilmektedir. Tablo 3.1’de görüldüğü üzere turizm İşletmeciliği kontenjanları dolmamıştır.

Tablo 3.3. Turizm İşletmeciliği Bölümü Taban Puanı ve Başarı Sıralamaları


	Üniversite
	Bölüm Adı
	Puan
Türü
2019
2018
	Kont.
2019
2018
2017
2016
	Yer.
2019
2018
2017
2016
	Başarı
Sırası
2019
2018
2017
2016
	Taban
Puanı
2019
2018
2017
2016

	EGE ÜNİVERSİTESİ   Çeşme Turizm Fakültesi (İZMİR)(Devlet)
	Turizm İşletmeciliği (Fakülte)
(4)
	EA
	50+2
60+2
60+2
60+2
	52
62
62
62
	699.945
733.000
680.195
630.000
	231,99240
202.37461
251,06836
280,05480

	MUĞLA SITKI KOÇMAN ÜNİVERSİTESİ   Turizm Fakültesi (MUĞLA)(Devlet)
	Turizm İşletmeciliği (Fakülte)
(4)
	EA
	30+1
40+1
60+2
60+2
	31
21
24
62
	808.383
Dolmadı
Dolmadı
486.000
	213,38837
Dolmadı
Dolmadı
240,65588

	ÇANAKKALE ONSEKİZ MART ÜNİVERSİTESİ   Turizm Fakültesi (ÇANAKKALE)
(Devlet)
	Turizm İşletmeciliği (Fakülte)
(4)
	EA
	30+1
40+1
—
—
	31
17
—
—
	811.892
Dolmadı
—
—
	210,75290
Dolmadı
—
—

	KOCAELİ ÜNİVERSİTESİ   Turizm İşletmeciliği ve Otelcilik Yüksekokulu (KOCAELİ)
(Devlet)
	Turizm İşletmeciliği (Yüksekokul)
(4)
	EA
	30+1
62+2
62+2
62+2
	31
12
64
64
	824.449
Dolmadı
846.123
800.000
	197,17061
Dolmadı
236,64903
262,05169

	ANADOLU ÜNİVERSİTESİ   İşletme Fakültesi (ESKİŞEHİR)
(Devlet)
	Turizm İşletmeciliği (Açıköğretim)
(Açıköğretim) (4)
	EA
	200+5
500+13
1000+25
1000+25
	42
24
8
1025
	Dolmadı
Dolmadı
Dolmadı
1.522.822
	Dolmadı
Dolmadı
Dolmadı
223,08047




Tuader 2019 verilerine göre,
Turizm eğitimi veren okulların sayısı, 2018 yılında 296 iken 2019 yılında %1 oranla azalarak 293 olmuştur.
· 2019 yılında, turizm eğitimi %62,8 oranında ön lisansta verilirken %37,2 oranında lisansta verilmektedir.
· Turizm eğitimi için öğrenci kabul eden okulların %21,2’si turizm okulu ve %78,8’i ise turizm okulları dışındaki okullardır.
· 2018 yılına kıyasla 2019 yılında, öğrenci kabul eden turizm okullarının sayısı %6,1 oranında azaldı, diğer okulların sayısı ise %0,4 oranında arttı.
· 2019 yılında, Turizm okullarında lisans eğitimi ağırlıktayken (%83,9), diğer okullarda ön lisans eğitimi ağırlıktadır (%75,3).
· Turizm ön lisans (%94,6) ve lisans (%52,3) eğitiminin büyük çoğunluğu turizm dışındaki okullarda verilmektedir.
· Ön lisans eğitimi veren turizm okullarının tamamı ve lisans eğitimi veren turizm okullarının %83,3’ü Devlet üniversiteleridir.
· Ön lisans eğitimi veren diğer okulların %87,3’ü ve lisans eğitimi veren diğer okulların %12,7’si Devlet üniversiteleridir.
· Turizm eğitiminin verildiği program sayısı, 2018 yılında 490 iken 2019 yılında %1,6 artarak 498 olmuştur.
· 2018 yılına kıyasla 2019 yılında, Rekreasyon programlarının sayısında %23,5, Gastronomi programlarının sayısında %17 ve Rehberlik programlarının sayısında ise %8,5 oranında artış gerçekleşmiştir.
· Rekreasyon programlarının sayısındaki artış, %55,6 oranla lisansta, %62,5 oranla turizm okullarında ve %100 oranla 4 yıllık turizm okullarında (özellikle de %300 oranla Turizm Yüksekokullarında) gerçekleşmiştir.
· Gastronomi programlarının sayısındaki artış, %21,1 oranla lisansta, %28,6 oranla turizm okullarında ve %42,9 oranla 2 yıllık turizm meslek yüksekokullarında gerçekleşmiştir.
· Rehberlik programlarının sayısındaki artış, %18,7 oranla lisansta, %18,2 oranla turizm okullarında ve %20,7 oranla 4 yıllık turizm okullarında (özellikle de %34,8 oranla Turizm Fakültelerinde) gerçekleşmiştir.
· Turizm işletmeciliği programlarının sayısında ise %9,2 oranında azalma oldu. Bu azalma ise %15,7 oranla lisansta, %21,2 oranla en çok Turizm okullarında ve %21,3 oranla 4 yıllık Turizm okullarında (özellikle de %70 oranla 4 yıllık Turizm Yüksekokullarında) gerçekleşmiştir (tuader.org,03.01.2022).



Turizm Rehberliği olarak ülkemizin turizm sahasında daha etkin rol alması, amacıyla faaliyet gösteren Turist Rehberleri Birliği (TUREB)’ne bağlı üye odalar aşağıdaki haritada gösterilmiştir.

Görsel 1. Turist Rehberleri Birliği’ne (TUREB) Kayıtlı Üye Odalar

[image: ]



Tablo 3.4. Rehber Odalarına Göre Turist Rehberi Sayıları
[image: ]

Gaziantep Üniversitesi Turizm işletmeciliği Anabilim dalında tamamlanmış yüksek lisans tez başlıklarına ve danışmanlarına ilişkin gösterge Tablo 3.5’te sunulmuştur.


Tablo 3.5. Turizm İşletmeciliği Anabilim Dalında Tamamlanmış Yüksek Lisans Tezleri

	No.
	Danışman
	Tezin Adı
	Öğrencinin 
Adı-Soyadı
	Bitiş Yılı

	1
	
Doç.Dr. Atınç
OLCAY
	Profesyonel Turist Rehberlerinin Sahip Olması Beklenen Nitelikleri İle Sergiledikleri Performansın Yerli Turistler Tarafından Değerlendirilmesi (II. Danışman)
	Harun AKKÖZ
	2015

	2
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Gaziantep İlinin Kültür Turizmi Potansiyelinin Seyahat Acentaları Tarafından Değerlendirilmesine Yönelik Bir Araştırma
	Mahmut BARAKAZİ
	2015

	3
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Turizm Eğitimi Alan Öğrencilerin Staj Eğitimi Sürecinde Yönetici ve İşgören Davranışlarının Etik Boyutunu Değerlendirmeleri Üzerine Bir Araştırma
	Metin SÜRME
	2015

	4
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Mesleki ve Teknik Anadolu Liselerinde Turizm Eğitimi Almakta Olan Öğrencilerin Turizm Sektörüne Yönelik Görüşleri İle Kariyer Değerleri Arasındaki İlişkinin Karşılaştırılması
	Mehmet DÜZGÜN
	2015

	5
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Yiyecek-İçecek İşletmelerinde Karşılaşılan Hizmet Hata ve Telafilerinin Değerlendirilmesi
	Yakup Kemal ÖZEKİCİ
	2016

	6
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Turizm ve Otelcilik Meslek Yüksekokullarında Öğrenim Gören Öğrencilerin Eğitim-Öğretim Hizmet Kalitesine İlişkin Görüşlerinin Belirlenmesi (Türkiye Örneği)
	Eşref AY
	2017

	7
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Bitlis İli'nin Turizm Potansiyeli ve Yerel Halkın Turizm Olgusuna Bakış Açısı
	Yeşim ARABOĞA
	2018

	8
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Turizm Eğitimi Alan Lisans Öğrencilerinin Yükseköğrenim Yaşam Doyumlarının Belirlenmesi: Türkiye Örneği
	Güray KARACIL
	2018

	9
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Yerli ve Yabancı Turistlerin Trabzon ve Rize Destinasyonlarına İlişkin Memnuniyet Durumlarının Belirlenmesi
	Mehmet KASAP
	2018

	10
	Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Gümüşhane İli Kamu Çalışanlarının Turizme Bakış Açılarının Tespit Edilmesine Yönelik Bir Araştırma
	Adile BEBEK
	2018

	11
	Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Gaziantep Almacı Pazarı ve Bakırcılar Çarşısı'nda Faaliyet Gösteren Esnafların İletişim Becerilerinin Kendileri ve Yerli Turistler Tarafından Değerlendirilmesine Yönelik Bir Çalışma
	Fevzi KARALAR
	2018

	12
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Kentsel Rekreasyon Alanlarında Hizmet Kalitesinin Ölçümü (Gaziantep Örneği)
	Gülceren MISIRLIOĞLU
	2018

	13
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Yiyecek-İçecek İşletmelerinde Algılanan Hizmet Kalitesinin Ölçülmesi: Gaziantep Şehrinde Bir Araştırma
	Elif GİRİTLİOĞLU
	2019

	14
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Gaziantep'te Ön Lisans Düzeyinde Turizm Eğitimi Alan Öğrencilerin Kariyer Planlamaları ve Turizm Sektörüne İlişkin Algılarının Değerlendirilmesi
	Çağdaş PEKTAŞ
	2019

	15
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Festivallerin, Destinasyon Pazarlamasına Olan Yararları:10. Uluslararası Antep Fıstığı Kültür ve Sanat Festivali Örneği
	Cihan YAVUZ
	2019

	16
	
Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Öğrencilerin İyimserlik ve Kötümserlik Kişilik Özelliklerinin İletişim Becerilerine Olan Etkisi: Gaziantep Turizm ve Otelcilik Meslek Yüksekokulunda Yıllar İtibariyle Bir Kıyaslama
	Gül DOĞAN
	2019

	17
	Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Önlisans Düzeyinde Turizm Eğitimi Alan Öğrencilerin Pratik Eğitimine İlişkin Görüşlerinin Uygulama Oteli Perspektifinden Belirlenmesi
	Mehmet ESEN
	2020

	18
	Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Yiyecek-İçecek İşletmelerinde Çalışanların Mesleki Tükenmişlik Düzeylerinin İşten Ayrılma Niyetine Etkisi
	Mehmet DEMİR
	2020

	19
	Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Otel İşletmesi Çalışanlarında Örgütsel Stres Kaynaklarının İş Performansına Etkisi: Kahramanmaraş’ta Bir Uygulama
	Ahmet CUMA
	2020

	20
	Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Gaziantep’in ve Hatay’ın Gastronomi Alanında Unesco Yaratıcı Şehirler Ağı’na Katılması Hususunda Yerel Halkın Bakış Açısı
	Evrim YALDIZ
	2021

	21
	Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Turizm Sektöründe Çalışan Aşçıların İnovasyon Düzeyleri İle Füzyon Mutfak ve Moleküler Gastronomi Uygulamalarına Bakış Açıları Üzerine Bir Araştırma (II. Danışman)
	Uğur BOZBAYIR
	2021

	22
	Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Kamu ve Sivil Toplum Kuruluşlarının Şanlıurfa Turizm Potansiyeline Bakışı
	Nazlı ÖZMEN ARISOY
	2021

	23
	Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Müşteri Vatandaşlık Davranışı ve Birlikte Değer Oluşturma: Havayolları İşletmeleri Üzerine Bir Çalışma
	Ercan GÜLSOY
	2021

	24
	Doç.Dr. Atınç OLCAY
	Malatya İli İnanç Turizmi Potansiyeli: Battalgazi (Eski Malatya) İlçesi Örneği
	Miraç Yücel BAŞER
	2021

	No.
	Danışman
	Tezin Adı
	Öğrencinin 
Adı-Soyadı
	Bitiş Yılı

	1
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Gaziantep Turizmi ve Sürdürülebilirlik: Yerel Halk Bakış Açısı Üzerine Bir Araştırma
	Elmas BULUT
	2015

	2
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Otel İşletmelerinin Yiyecek İçecek Ünitelerinde Çalışan İşgörenlerin İş Tatmini ve İşgören Devir Hızı Algısı: Gaziantep'te Bulunan 4 ve 5 yıldızlı Oteller Üzerine Bir Araştırma
	Bünyamin ÖZLÜ
	2016

	3
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Turizme Hizmet Sunan Pastane İşletmelerinde Çalışan Geleneksel Maraş Dondurması Üretim Personelinin Hijyen ve Gıda Güvenliğine İlişkin Bilgi ve Uygulama Düzeyi Üzerine Bir Araştırma
	Onur KIZILCIK
	2016

	4
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Şehir Turizmine Hizmet Veren Otel İşletmelerinin Yeşil Yıldız Kriterlerini Uygulama Düzeyi: Gaziantep ve Hatay İllerinde Bir Araştırma
	Melik Onur GÜZEL
	2016

	5
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Yerli Turistlerin Gaziantep Mutfağına Bakış Açılarının Tespit Edilmesine Yönelik Bir Araştırma
	Mesut KARAMAN
	2017

	6
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Gaziantep Şehrinin Destinasyon Marka İmajı ve Destinasyon Aidiyeti: Yerli Turistler Üzerine Bir Araştırma
	Emine Nurdan ÖKSÜZ
	2017

	7
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Otel İşletmelerinde Örgütsel Sosyalizasyonun, Duygusal Emek ve Örgütsel Bağlılık Üzerindeki Etkileri: Muğla İlinde Bir Araştırma
	Ummahan TURHAN
	2018

	8
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Kültür Turizminin Korunması ve Geliştirilmesinde Yerel Halkın Algısının Belirlenmesi: Nemrut Dağı Milli Parkı Bölgesi'ndeki Yerel Halk Üzerine Bir Araştırma
	Ebru TOPRAK
	2018

	9
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Otel İşletmelerinde İşgören Sinizminin Çalışanların Motivasyon ve İş Tatminine Etkileri: Kuzey Kıbrıs Türk Cumhuriyetinde Bir Araştırma
	Güler Büşra KARAÖMER
	2018

	10
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Kafe ve Pastane İşletmelerinde Algılanan Hizmet Kalitesinin Ölçümü: Gaziantep İlinde Bir Araştırma
	Harun Reşit GÜNDOĞAN
	2018

	11
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Kruvaziyer Turizmde Deneyimsel Pazarlamanın Müşteri Sadakati ve Tekrar Ziyaret Etme Niyetine Etkileri: Kuşadası Limanını Ziyaret Eden Yabancı Turistler Üzerine Bir Araştırma
	Merve OSKAN
	2019

	12
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Seyahat Acentalarında Müşteri Memnuniyetinin Tekrar Satın Alma ve Hizmeti Başkalarına Tavsiye Etme Davranışı Üzerindeki Etkisi: Hatay İlinde Bir Araştırma
	Ali BAĞDADİ
	2019

	13
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Otel İşletmelerinde Algılanan Nepotizm Düzeyinin Örgütsel Adalet ve Yaşam Tatmini Üzerindeki Etkileri: Hatay İli Örneği
	Bilal Nadir ALKAN
	2019

	14
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağı’na Dahil Olan Gaziantep İlindeki Gastronomi Girişimcilerinin Kişilik Özellikleri ve Yenilikçiliğe Bakış Açısı Üzerine Bir Araştırma. 
	Metin EROĞLU
	2020

	15
	Prof.Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU
	Mutfak Yöneticilerinin Üretimde Yerel Yiyeceklere İlişkin Algı ve Yerel Yiyecekleri Kullanma Düzeylerine Yönelik Bir Araştırma
	Tutku ŞENOL
	2021

	No.
	Tez Danışmanı
	Tezin Adı
	Öğrencinin 
Adı-Soyadı
	Bitiş Yılı

	1
	Doç.Dr.Yusuf BOZGEYİK
	Profesyonel Turist Rehberlerinin Sahip Olması Beklenen Nitelikleri İle Sergiledikleri Performansın Yerli Turistler Tarafından Değerlendirilmesi
	Harun AKKÖZ
	2015

	2
	Doç.Dr.Yusuf BOZGEYİK
	İktisadi Büyüme Yönüyle Turizm Sektörünün Ekonomik Etkileri ve Fayda Artırıcı Politikalar
	Yunus YOLOĞLU
	2016

	3
	Doç.Dr.Yusuf BOZGEYİK
	Türkiye'de Uygulanan Ekonomi Politikalarının Hizmet Sektörüne Etkisi: 2000-2014
	Sibel TORUN
	2017

	4
	Doç.Dr.Yusuf BOZGEYİK
	Türkiye'de Turizm Gelirlerinin Cari İşlemler Dengesi Üzerindeki Etkileri: 2000-2015 Dönemi Üzerine Bir Araştırma
	Fatma EBAN
	2017

	5
	Doç.Dr.Yusuf BOZGEYİK
	Gaziantep'te Kongre Turizminin Mevcut Durumu ve Geliştirilme Stratejileri Üzerine Bir Araştırma
	Barış ARMUTCU
	2017

	6
	Doç.Dr.Yusuf BOZGEYİK
	2000-2017 Yılları Arasında Turizm Sektöründe İstihdamı Arttırmaya Yönelik Uygulanan Ekonomi Politikaları
	Murat ÇİNPOLAT
	2018

	No.
	Tez Danışmanı
	Tezin Adı
	Öğrencinin 
Adı-Soyadı
	Bitiş Yılı

	1
	Doç.Dr. Nalan IŞIK
	Alanya Otel İşletmelerinde İç Girişimcilik Algısı
	Cansu UZUN
	2018

	2
	Doç.Dr. Nalan IŞIK
	Türkiye’de Helal Konseptli Otel İşletmelerinde İsrafın Değerlendirilmesi
	Eyyüp YILDIRIM
	2019

	3
	Doç.Dr. Nalan IŞIK
	Gaziantep’te Kültür Turizmi: Yerli Turistlerin Algılarının Değerlendirilmesi
	Bilge BOSTANCIERİ
	2019

	4
	Doç.Dr. Nalan IŞIK
	İnanç Turizmine Katılan Bireylerin Ziyaret Edilen Destinasyona Yönelik Beklenti ve Algı Düzeyleri: Suudi Arabistan’ı Ziyaret eden Hac ve Umre Turistleri Üzerine Bir Araştırma
	Canan KÜLÇÜR
	2019

	5
	Doç.Dr. Nalan IŞIK
	Film Turizminin Destinasyon İmajına Etkisi: Kapadokya Örneği
	Aybüke KOÇAK
	2019

	6
	Doç.Dr. Nalan IŞIK
	Yerel Halkın Bakış Açısıyla Sakin Şehir (CITTASLOW) Kavramı ve Etkinliği: Yalvaç ve Eğirdir Örnekleriyle Karşılaştırmalı Bir Araştırma.
	Hümeyra DEMİR
	2019

	7
	Doç.Dr. Nalan IŞIK
	Gaziantep’te Turizm İşletmelerinin Suriyeli Sığınmacılar Hakkındaki Görüşlerinin Değerlendirilmesi
	Gamze EFE
	2021

	8
	Doç.Dr. Nalan IŞIK
	Sürdürülebilir Kalkınma Çerçevesinde Cittaslow’un (Sakin Şehir) Değerlendirilmesi: Halfeti Örneği
	Mehmet Fatih GÖÇEBELER
	2021

	9
	Doç.Dr. Nalan IŞIK
	Turizm ve İklim Değişikliği: İstanbul Örneği
	Burçin ÖZKAN
	2021

	No.
	Tez Danışmanı
	Tezin Adı
	Öğrencinin 
Adı-Soyadı
	Bitiş Yılı

	1
	Doç.Dr. Belma SUNA
	2023 Kahramanmaraş Botanik Expo Organizasyonunun Destinasyona Olan Etkisinin Turizm Sektörü Paydaşlarınca Değerlendirilmesi Üzerine Bir Çalışma.
	Mustafa Ümmet GÜVEN
	2020

	2
	Doç.Dr. Belma SUNA
	Konaklama İşletmelerinde Endüstri 4.0 Bilgi ve Farkındalık Düzeyine Yönelik Bir Çalışma: Gaziantep İl Örneği
	Yasemin DERDİN
	2020

	
No.
	Tez Danışmanı
	Tezin Adı
	Öğrencinin 
Adı-Soyadı
	
Bitiş Yılı

	1
	Doç.Dr. Aliye AKIN
	Tükenmişlik ve Duygusal Emek İlişkisi: Akdeniz Bölgesinde Görev Yapan Turist Rehberleri Üzerine Bir Araştırma
	Ozan AYDIN
	2020

	
No.
	Tez Danışmanı
	Tezin Adı
	Öğrencinin 
Adı-Soyadı
	
Bitiş Yılı

	1
	Öğr.Gör.Dr.Metin SÜRME
	Turizm Sektöründe Çalışan Aşçıların İnovasyon Düzeyleri İle Füzyon Mutfak ve Moleküler Gastronomi Uygulamalarına Bakış Açıları Üzerine Bir Araştırma
	Uğur BOZBAYIR
	2021

	2
	Öğr.Gör.Dr.Metin SÜRME
	Yiyecek-İçecek İşletmelerinde İş Görenlerin Turizme ve Turistlere İlişkin Görüş ve Davranışları: Gaziantep İli Örneği
	İbrahim Halil ERDOĞAN
	2021




[bookmark: _Toc98179599]3.2.6. Paydaşlar 
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Bölümümüzün gelişebilmesi, eğitim kalitesinin arttırılabilmesi, çağdaş ve modem eğitim teknolojileri ile donatılabilmesi ancak tüm paydaşların desteği ile mümkündür. Bu amaçla, paydaşlar doğrultusunda ve paydaşların durumları da dikkate alınarak stratejiler belirlenmiştir. Bölüm olarak Paydaşlarımız: 
· Valilik, kaymakamlık ve diğer resmi kuruluşlar,
· Ulusal ve Uluslararası Eğitim ve Araştırma Kurumları, 
· Yükseköğretim Kurulu, Üniversitelerarası Kurul,
· Büyükşehir ve İlçe Belediyeleri
· Turizmle ilgili özel sektör kuruluşları (Konaklama, Seyahat Acenteleri, Tur Operatörleri, Yiyecek İçecek vb.)
· Sivil Toplum Kuruluşları,
· Ulaştırma İşletmeleri, 
· Akademik, İdari personeller ve aileleri,
· Öğrencilerimiz ve aileleri,
· TÜRSAB
· TÜROB
· TÜROFED
· TUREB
· GARO ve diğer rehber odaları
· Güneydoğu Anadolu Turistik Otelciler ve İşletmeciler Derneği (GATOD)
· Kent Konseyi
· İl Kültür Turizm Müdürlüğü
· İl Turizm Konseyi
· Mezunlarımız ve aileleri vb.



[bookmark: _Toc98179600]3.2.7. Dünyada mevcut durum
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Günümüzde turizm eğitiminde iki yaklaşım bulunmaktadır. Biri “uygulama yönelimli”, diğeri “yönetim yönelimli” eğitimdir. Amerika’daki turizm işletmeciliği eğitimleri “yönetim yönelimli” yaklaşım uygularken, Avrupa ülkelerinde “uygulama yönelimli” eğitimler ağırlıktadır. Avrupa’da genellikle uygulama ağırlıklı eğitime önem verildiğinden genellikle ortaokul, lise düzeyinde turizm eğitimi veren okul sayısının lisans düzeyindeki okul sayısından fazla olduğu görülmektedir. Örneğin Fransa’da 110 adet ortaokul, 10 adet lise ve 3-4 adet lisans düzeyinde turizm eğitimi veren okul bulunmaktadır. İngiltere’de ise 280 civarında lise 10 civarında turizm eğitimi veren lisans eğitimi olduğu belirtilmektedir. Ayrıca Avrupa’da turizme ilişkin kamu ve özel kurslar Türkiye’deki gibi oldukça yoğundur. Örneğin Almanya’da turizm sektörü kurslardan yetişmiş elemanları istihdam etmektedir. İtalya’da ise Çalışma Bakanlığı’na bağlı bir Enstitü sektörde ihtiyaç duyulan turizm personelini yetiştirmede ağırlıklıdır. Akademik turizm eğitimi ise işletme ve ekonomi ağırlıklıdır. Ardından ek bir uzmanlık eğitimi ile öğrenciler turizm eğitiminde ihtisaslaşmaktadır. Uygulamada ise Holiday Inn, Mc Donalds gibi büyük turizm sektörü şirketlerin kendi yüksekokulları bulunmaktadır. Bu nedenle Avrupa’da asıl olan tecrübe ve deneyim olduğundan meslekte çalışmış birinin kendi isteğine göre turizm eğitimi alması yönündedir. 
[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Her iki eğitim yöneliminin de avantaj ve dezavantajları bulunmaktadır.  Güçlü bir uygulama eğitimi alan öğrenciler mezun olduğunda fonksiyonel alanların yöneticileri olabilmektedir. Ancak terfi söz konusu olduğunda işletmecilik, kişiler arası iletişim kurabilme, iletişim ve pazarlama teknikleri açısından yetersiz kalmaktadır. Uygulama yönelimli programlar turizm endüstrisinde şef ve alt düzey yöneticiler olabilmektedir.  Aynı mantıkla işletme, iktisat mezunları da finans, yönetim, ekonomi, bilgi işlem sistemlerine ilişkin pozisyonlarda yer alabilirler. Bu nedenle turizm işletmeciliği alanında çok iyi dengelenmiş mesleki, genel işletmecilik ve ekonomi, kişisel gelişim ve iletişim becerileri, dijital sistemler, teknolojik gelişime paralel bilgi işlem sistemlerine yönelik içeriklerle sektörün ihtiyacına cevap veren mesleki uygulamaları da kapsayan müfredatların oluşturulmaya başladığı görülmektedir. Ayrıca bu müfredatlar küresel ihtiyaçlara ve yeni eğitim bilgi ve teknolojilerine göre sürekli güncellenmektedir. Bu çerçevede konaklama ve turizm endüstrileri, bu alanlardan birinde kariyer yapmak isteyen öğrencilere çok sayıda iş fırsatı sunmaktadır. Bunun için temel adım “Turizm İşletmeciliği” alanında doğru Lisans veya Yüksek Lisans derecesini yapabilecek bir eğitim alınmasıdır. Şanghay Üniversitesi ve CEOWORLD dergisi tarafından oluşturulan 2021 yılı konularına göre QS- Quacquarelli Symonds sıralamasında yer alan dünyanın en iyi turizm okulları ve bu okulların sunmuş olduğu eğitim içerikleri Tablo 3.2’de sunulmuştur.



Tablo 3.2. En İyi Turizm Okulları, Bölümleri ve Akreditasyon Bilgileri
	OKULLAR VE PROGRAMLARI
	AKREDİTASYON BİLGİLERİ

	EHL - Ecole Hôtelière de Lausanne, Switzerland
Uluslararası Otelcilik Yönetimi Lisans Programı 
	Akreditasyon: Amerikan (NECHE) akreditasyonuna sahiptir ve programı ECTS ile uyumludur.  
NECHE akreditasyon standartlarıyla ilgili her türlü bilgi için: https://www.neche.org/resources/standards-for-accreditation sayfası ziyaret edilebilir.

	University of Nevada, Las Vegas, US
William F. Harrah Otelcilik Fakültesi
Konaklama İşletmeciliği Lisans Programı 
	Akreditasyon: Professional Golfers' Association of America
https://www.unlv.edu/provost/vpap/accreditation

	Glion Institute of Higher Education, Switzerland 
Uluslararası Otelcilik İşletmeciliği Lisans Derecesi
	Akreditasyon: NECHE akreditasyonuna sahip
NECHE akreditasyon standartlarıyla ilgili her türlü bilgi için: 
https://www.neche.org/resources/standards-for-accreditation sayfası ziyaret edilebilir.

	Les Roches Global Hospitality Education, Switzerland
Lisans Programları:
Küresel Otelcilik Yönetiminde BBA
Uluslararası Otel İşletmeciliği 
	Akreditasyon: NECHE akreditasyonuna sahip, 
NECHE akreditasyon standartlarıyla ilgili her türlü bilgi için: 
https://www.neche.org/resources/standards-for-accreditation sayfası ziyaret edilebilir.

	Swiss Hotel Management School, Switzerland
Uluslararası Otel İşletmeciliği Lisans Derecesi
	Akreditasyon: NECHE akreditasyonuna sahip, 
NECHE akreditasyon standartlarıyla ilgili her türlü bilgi için: 
https://www.neche.org/resources/standards-for-accreditation sayfası ziyaret edilebilir.

	Hotel School the Hague, Netherlands
Konaklama İşletmeciliği Lisans Hızlandırılmış- (Fast Track): Ağırlama Yönetimi Lisans

	Akreditasyon: NVAO Akreditasyonu, THE-ICE, ECA
Detaylı bilgi için: https://www.hotelschool.nl/rankings-and-accreditation/

	
Hotel Institute Montreux, Switzerland
Konaklama İşletmeciliği Lisans
	
Akreditasyon: FIBAA: Almanca konuşulan ülkelerde tanınan akreditasyon kuruluşudur, 2002 yılında işletme okullarını akredite etmek için FIBAA kurulmuştur.

	Cesar Ritz Colleges, Switzerland 
Otel ve Turizm İşletmeciliği Alanında Uluslararası İşletme Lisansı
Konaklama İşletmeciliği Yönetimi Lisansı
	Akreditasyon: THE-ICE, https://the-ice.org
AACSB, https://aacsb.edu

	Hong Kong Polytechnic University, Hong Kong
Lisans Programları:
Turizm ve Otel İşletmeciliği
Otel İşletmeciliği
Turizm ve Etkinlik yönetimi
	Akreditasyon: Education Bureau
https://www.edb.gov.hk/en/index.html





[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Günümüzde birçok küresel turizm şirketi Çin, Hindistan ve Brezilya gibi ülkeler ile Doğu Avrupa ve Orta Doğu’ya şube açmaktadır ve buralardaki turizm eğitimi veren okullar da bu noktada cazip hale gelmeye başlamıştır. Bu dikkate değer uluslararası iş büyümesi, çok kültürlü ve küresel bir toplumda etkin bir şekilde çalışabilen ve anlayabilen, konaklama ve turizm alanında uluslararası düzeyde yetkin ve nitelikli mezunlara olan ihtiyacı arttırmıştır. Birçok otelcilik ve turizm mezununun artık kendi ülkelerinin coğrafi sınırlarının ötesinde değişim talep eden kariyerlere geçme olasılığı oldukça büyüktür. Birçok şirket kendi içinde küresel rekabetle karşı karşıya kalırken, öğrenciler ve işverenler, mezunların bu karmaşık ve değişen dünyaya uyum sağlamalarını sağlayacak sağlam bir uluslararası bakış açısına sahip bir eğitim talep etmektedir. Buna bağlı olarak Çin, Hindistan, Güney Kore, Avustralya, Rusya, Japonya gibi birçok ülkede uluslararası rekabet gücü olan turizm eğitimine yönelik lisans eğitimleri artmakta ve bu okullar dışarıdan öğrenci kabul etmektedir. Küresel bazda incelendiğinde turizm eğitimi veren bütün ülkelerde öncelik uluslararası tanınırlığa verildiği görülmektedir.

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Öte yandan Dünya genelinde en çok turist çeken ülkeler ve turizm sektöründe ivme kazanmış olan ülkeler turist rehberliği eğitimi konusuna önem vermektedirler. Çünkü turizm sektörünün iyi bir kimlik kazanmasına ve imaj sahibi olmasına turist rehberlerinin büyük katkı sağladığı bilmektedir. Bu nedenle dünyada turist rehberliği eğitiminde turist rehberliği teorik bilgilerinin yanı sıra (tarih, sanat tarihi, arkeoloji, kültür bilimi, meslek etiği, meslek yasal ve mevzuatı gibi) eğitim amaçlı gezilerle turist rehberliği pratik eğitimi de verilmektedir. Türkiye’de olduğu gibi birçok ülkede de turist rehberliği ile ilgili standart bir eğitim uygulaması bulunmamaktadır. Rehberlik eğitiminde ve rehber olabilmek için aranılan tüm ülkelerde en önemli ortak şartın ana dil haricinde en az 1 yabancı dili akıcı bir şekilde konuşabilmek olduğu görülmektedir. Bazı ülkelerde turizm politikaları kapsamında rehberliğin ulusal (Zimbabwe, Mısır, Çin ve Yunanistan) düzeyde, bölgesel düzeyde (Avusturya, K.K.T.C, Japonya, Singapur, ABD, Kanada, Hırvatistan, İtalya, İspanya, Slovenya, Almanya, Ukrayna, Avusturalya, Fransa) ve ayrıca hem ulusal hem de bölgesel düzeyde (Dubai, Hong Kong, Rusya, İngiltere, İskoçya) yapıldığı sonucuna varılmıştır.

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu] Turist rehberliği eğitiminde Dünya genelinde bazı ülkeler tarafından verilen turist rehberliği eğitim modelleri hakkındaki bilgiler alfabetik sıraya göre aşağıda sunulmuştur.


	Almanya
	Mesleki eğitim kurumları tarafından düzenlenen kurslarda turist rehberi yetiştirilmektedir. Almanya’da 3 farklı mesleki eğitim kurumu tarafından rehberlik eğitimi düzenlenmektedir; 
1)SSI Institut für Berufsbidung: 3 ay süren bu kursa katılacak adaylarda; 18 yaşını doldurmuş olmak, ortaokul mezunu olmak şartları aranmaktadır. Alman Seyahat Acenteleri Birliği tarafından kursu başarı ile bitirenlere rehberlik sertifikası verilmektedir.
2)FORUM Berufsbidunge V: 3 ay süren bu kursa katılacak adaylarda; yüksekokulların veya üniversitelerin turizm bölümlerinden mezuniyet şartı vardır. Kurs sonunda yine Alman Seyahat Acenteleri Birliği tarafından rehberlik sertifikası verilir.
3)AFW Badharzburg: Turist Rehberliği alanında açık öğretim tarafından 7 aylık kurs verilen akademidir.

	Amerika (Washington D.C.)
	Turist rehberliği yapabilmek için ilk olarak Müşteri İlişkileri Düzenleme Dairesi’ne başvurulmalıdır. Bürokratik işlemlerin ardından turist rehberi adayı bir yazılı sınava tabi tutulur. Yazılı sınavdan 70 ve üzeri puan alan adaylar rehberlik yapmaya hak kazanarak sertifika alırlar. Washington D.C.’de rehberlik belgesi alan kişiler her yıl belgelerini sağlık kontrolünün ardından 28 USD karşılığında yenilemek zorundadırlar.

	Avusturya
	Viyana’da turist rehberi olabilmek için, ilk olarak adayların Ticaret Odası’na başvurmaları gerekmektedir. Turist rehberi adayları sözlü ve yazılı sınava girmektedir. Adayların en az iki dili (Almanca ve 2. yabancı dil) akıcı bir şekilde konuşmaları istenmektedir. Kent hakkında temel bilgileri ve sağlıklı olmaları ön koşulları aranmaktadır. Kurum içerisinde yapılan değerlendirmelerden sonra adayın 3 yıl süren ve yaklaşık 900 saatlik kursa kaydının yapılıp yapılmayacağına karar verilmektedir. Kursta okutulacak dersler Avusturya Federal Cumhuriyeti Turizm Bakanlığınca belirlenmektedir. Kaydı yapılan adaylara konularında uzman kişiler tarafından Viyana, Avrupa ve dünya tarihi, mimari, müzik, sanat ve tiyatro tarihi, Avusturya edebiyatı, politika, tıp ve endüstri tarihi, grup psikolojisi, coğrafya ve konuşma teknikleri konularında dersler verilmektedir. Rehber adaylarının ilkyardım derslerinden muaf olabilmeleri için tıp veya veteriner diplomasına sahip olmaları gerekmektedir.

	Çin
	Turist rehberliği mesleğini Çin Ulusal Turizm İdaresi tarafından gerçekleştirilen yıllık tur rehberi sertifika sınavına giren ve bu sınavda başarılı olarak lisans almaya hak kazanan kişiler icra edebilmektedir. Ayrıca tüm rehberlerin turizm acentelerine bağlı olması gerekmektedir.

	Endonezya
	Turist rehberliği kursları devlet tarafından düzenlenmektedir. Ülkede belgesi rehberlik yapmak yasaktır. Üç tür rehberlik belgesi vardır; yeşil rozet il içerisinde geçerli olup 121 saat eğitim programı sonrası verilmektedir, sarı rozet eyalet genelinde geçerli olup en az üç yıl yeşil rozet ile rehberlik yapma şartı sonrası verilmektedir ve son olarak beyaz rozet belirli özel noktalar için uzman rehber anlamına gelmektedir, 250 saatlik eğitim sonunda verilmektedir.

	Fransa
	Turist rehberliği mesleğini icra edebilmek için iki tip turist rehberi lisansı mevcuttur: (a) belirli bir bölgede uzmanlaşan rehberler ve (b) ulusal düzeyde uzmanlaşan rehberler. Fransa'da profesyonel lisans sahibi rehberler kanunlarca korunmaktadır. Ulusal düzeyde uzman rehber diploması almak için Fransızcaya mükemmel biçimde hâkim olmak ve bunun yanında en az iki yabancı dil bilmek ve ilgili diplomayı veren yükseköğretim kurumlarında bir yıl eğitim almak gereklidir. Diplomaya hak kazanan rehberlere kokart verilir. Bu eğitim en az 600 ders saati içerir ve profesyonel çalışma ortamında yapılan uygulamalarla desteklenir. Bölgesel düzeyde uzman rehber diploması almak için adaylar yerel yetkililer tarafından açılan sınavlara katılmak zorundadır. Bu sınavı geçebilmek için Fransızcaya mükemmel biçimde hâkim olmak, bunun yanında en az bir yabancı dil bilmek ve bir yükseköğretim kurumunda en az iki yıl eğitim almış olmak gerekmektedir.

	Hindistan
	Rehberler için üç katlı sistem bulunmaktadır. Yerel düzeyde, özel şehirler için belediye lisanslı rehberler; turizm gelişim kurulu lisanslı rehberler eyalet bölgesiyle çalışabilirler; en üst düzeyde Hindistan Hükümeti Turizm Bakanlığı lisanslı bölgesel rehberler eyaletler arası bölgelerde çalışabilirler fakat bölgeleri sınırlıdır.

	İngiltere
	İngiltere’de turist rehberi eğitim standartları oldukça yüksek tutulmuştur.  İngiltere’de 3 ayrı düzeyde kokart verilmektedir. “Düzey 2” kokart sahipleri belirli sabit rotalarda, “Düzey 3” (Green Badge) kokart sahipleri belirli bir şehirde, “Düzey 4” (Blue Badge) kokart sahipleri ise ülke genelinde ulusal rehber olarak çalışabilmektedir. İngiltere’de rehberler bir loncaya bağlıdır. Loncaya bağlı olan Turist Rehberliği Enstitüsü aracılığı ile çeşitli yükseköğretim kurumlarında rehberlik eğitimleri düzenlenmektedir. “Düzey 4” eğitimi 2 yıl sürmekte olup 320 saatlik ya da 28 haftalık çok yoğun bir kursa niteliğindedir. Rehber adaylarının rehberlik nişanını alabilmeleri; akademik çalışmaların yazılı ve sözlü sınavların başarıyla tamamlaması gerekmektedir. Eğitim için yükseköğretim kurumlarından mezun olmaları veya İngilizce dışında başka bir dil bilmeleri ön koşul olarak beklenmez ancak yabancı dil(ler) öğrenmeleri desteklenir. Görevleri sırasında ülke genelinde resmi olarak tur yönetebilmelerine olanak tanıyan, saygın rehber loncasına üyeliği belgeleyen “Mavi Nişan” (Blue Badge) üniformalarını giymek zorundadırlar. Diğer düzeyler için eğitim kursu en az 2 akademik dönem veya 2 yıla kadar sürebilmektedir.

	İtalya
	Profesyonel turist rehberliği lisansı Eyalet İdareleri tarafından verilmektedir. Adayların profesyonel ve teknik bilgisini denetlemek üzere her yıl yazılı ve sözlü sınavlar yapılmaktadır. Adaylar ülkedeki okullarda eğitimi verilen yabancı dillerden en az iki tanesinden başarılı 30 olmak zorundadırlar. Başarılı olan adaylar profesyonel turist rehberi lisansını alma hakkına sahip olurlar.

	İspanya
	Turist rehberliği mesleğini Avrupa Birliği üyesi bir ülkenin milliyetine dâhil olan, uluslararası geçerli diplomaya sahip, 18 yaşını bitirmiş, resmi kuruluşlar ya da saygın enstitüler tarafından yeterli derecede İspanyolca dilbilgisi ile en az bir yabancı dil bildiğini belgeleyen ve turizm alanında yeterlilik sahibi kişiler icra edebilmektedir. Turist rehberliği mesleğini icra edebilmek için her bölgede farklı resmi sınavlar uygulanmaktadır. Örneğin, Katalonya bölgesi için sınavlar yıllık düzenlenmekte ve sınavda başarılı olanlara Resmi Sarı Rozet verilmektedir. Sarı rozetli rehberler müze ve turistik mekânlar içinde rehberlik yapma hakkına sahiptir.

	İskoçya
	Turist rehberi adaylar İskoç Turist Birliği’ne başvuruda bulunurlar. Öncelikle adaylar mülakat ve dil sınavına girmekte ardından başarılı olanlar 4 günlük ön eğitime alınmaktadır. Ön eğitim sonrasında sözlü ve yazılı sınav yapılmaktadır. Başarılı olanlara eğitim Edinburg Üniversitesi’nde verilmektedir. İki yıl süren eğitim planında; 120 saatlik teorik bilgi, 280 saatlik rehberlik yeteneği uygulamaları, uzaktan eğitimler, 7 günlük İskoçya turu, bitirme sınavları ve proje sunumları yer almaktadır. 

	Kanada
	Kanada turizminin gelişimi sağlanması ve yüksek kalitede turizm hizmetinin verilmesi için ülkesel ve bölgesel çalışmalar yürütülmektedir. Kıyı Pasifik Turizm Enstitüsü (PRIT) ülkedeki turizmin her alanında eğitim faaliyetleri düzenlemektedir. Kıyı Pasifik Turizm Enstitüsü (PRIT) Kanada Turizm Bakanlığı tarafından desteklenmektedir. Kıyı Pasifik Turizm Enstitüsü (PRIT) turizmdeki mesleklerin standartlarının belirlenmesi ve mesleki sertifika programlarının düzenlenmesinde ülkesel faaliyetlerde bulunmaktadır. Turist rehberleri sertifika programını bölgesel olarak Alberta Turizm Eğitim Konseyi düzenlemektedir.

	Yunanistan
	Rehber olmak isteyen adaylar Yunanistan’daki Turist Rehberliği Okulundan mezun olmak zorundadırlar. Turist rehberliği eğitimini ve sertifikasını Yunanistan Turizm bakanlığı kontrol etmektedir. Eğitim süresi 2,5 yıldır. Kalıcı Turist Rehberleri Okulları Atina ve Selanik'te bulunmaktadır ve daha fazla turist rehberi talebi varsa, Rodos, Girit, Korfu ve Lesvos adalarındaki okullarda eğitim alabilirler. Adaylar Modern Yunan Dilini akıcı konuştuklarına dair sertifika sahibi olmak zorundadırlar. Turist rehberi adayları 35 33 yaşından küçük olmalıdırlar. İlk önce sözlü ve yazılı sınava seçtikleri en az bir yabancı dilde girmeleri ve 20 puandan 16'sını almaları gerekir. Sınavlar her 3 yılda bir yapılmaktadır. Her sömestr, 6 dersi veren öğrenciler için yazılı ve sözlü sınavlar yapılır ve diploma için final sınavları yapılmaktadır (14/20 puan). Eğer lisanslı bir rehber başka bir yabancı dilde çalışmak isterse, o dilde yazılı ve sözlü olarak test edilmesi gerekir. Turist rehberliği meslek eğitimi Yunanistan’da ücretsiz olarak verilmektedir. Rehber adayları sadece uygulama turu ücretlerini kendileri öderler. Adaylar için 6 aylık staj zorunluluğu vardır. Öğrenciler eğitim sürelerinin 100 gününü uygulamalı olarak sit alanlarında ders alırlar. Öğrencilerin uygulamalı derslerde %10 teorik derslerde ise %20 devamsızlık hakkına sahiptir.




[bookmark: _Toc98179601]3.2.8.Türkiyede mevcut durum

Turizm eğitimi tüm dünyada olduğu gibi Türkiye açısından da oldukça önemli mesleki eğitim türünün başında yer almaktadır. Türkiye’de lisans düzeyinde turizm eğitimi veren devlet ve özel üniversitelerin istatistiklerine bakıldığında ise;
· 54 üniversitede turizm işletmeciliği lisans programı,
· 38 üniversitede turizm rehberliği lisans programı,
· 124 üniversitede gastronomi ve mutfak sanatları lisans programı,
· 13 üniversitede rekreasyon lisans programı,
· 1 üniversitede seyahat işletmeciliği lisans programı 
· 2 üniversitede seyahat işletmeciliği ve turizm rehberliği lisans programının olduğu görülmektedir.  

[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Nitelikli ve üstün özellikleri olan işgücünün diğer sektörlerde olduğu gibi turizm sektöründe de istihdam edilmesi hizmet kalitesinin yükselmesini, iş hacminin büyümesini, zaman, malzeme, işgücü ve para tasarrufu ile verimliliğin artmasını sağlamaktadır. Bu bilinçle Türkiye’de 1963 yılında uygulamaya konulan ilk beş yıllık kalkınma planından itibaren turizm işletmecilerinin ve turizm personelinin eğitimine yönelik bazı adımlar atılmaya başlanmıştır. Ancak asıl gelişmeler 1980’li yıllardan sonra yaşanmaya başlamış ve günümüzde de bu gelişmeler artarak devam etmektedir. Türkiye’de turizm eğitimi, Milli Eğitim Bakanlığı’na bağlı orta öğretim kurumları ve YÖK’e bağlı yükseköğretim kurumlarınca örgün eğitim olarak, Turizm Bakanlığı Turizm Araştırma ve Eğitim Genel Müdürlüğü, MEB Halk Eğitim Merkezleri, İŞKUR ve bazı meslek kuruluşlarınca yaygın eğitim olarak, TUGEV, THY ve bazı meslek kuruluşları tarafından mesleki eğitim adıyla verilmektedir. Yapılan bu eğitim programlarıyla turizm sektörünün alt, orta ve üst düzey personel ihtiyacının karşılanması ve halkta turizm bilincinin oluşturulması amaçlanmaktadır. Turizm eğitimlerinde bir taraftan sektöre yeni elemanlar yetiştirilirken, diğer taraftan da sektörde halen çalışanların gelişimine yönelik olarak da yaygın turizm eğitimi olarak hizmet içi eğitim verilmektedir. Bu faaliyetler sonucu turizm eğitim kurumlarının ve bu eğitim kurumlarında her düzeyde turizm eğitim alan öğrencilerin sayılarının yıllar itibarıyla hızla arttığı görülmektedir.

[bookmark: _Toc98179602]3.2.9.SWOT Analizi

Turizm İşletmeciliği ve Turizm Rehberliği bölümlerine ait eğitim, öğretim ve yönetim faaliyetleri farklı açılardan incelenerek bölümlerimizin güçlü yönleri, zayıf yönleri, fırsatları ve tehditleri değerlendirilmiştir.
 Güçlü Yönler
· Konum olarak Türkiye’nin birçok şehrinden kolay ulaşılabilir bir şehirde yer alması
· Personel davranışı bakımından personelin güler yüzlü ve öğrenci odaklı olması.
· Hizmet kalitesi olarak fiziksel mekanlarının temiz ve hijyenik olması.
· Eğitimin uygulamalı ve turizm işletmeleri ile iş birliği içerisinde verilecek olması.
· Turizm sektöründeki paydaşlar ile güçlü iş birliklerine sahip olması
· Modern ve teknoloji destekli derslik ve binaya sahip olması
· Öğrenci ve akademik personel arasındaki ilişkinin kuvvetli olması
Zayıf Yönler
· Otomasyon olarak Ön büro derslerinde kullanılacak otomasyon sisteminin güncel olmaması 
· Yiyecek İçecek Hizmeti olarak Uygulama otelinde kahvaltı hizmeti dışında kapsamlı yiyecek-içecek hizmetinin olmaması. 
· Bölgede turizm eğitimi üzerine diğer üniversitelerin de yaygın bir şekilde eğitim vermesi
· Eğitim gezileri bakımından mesleki bilgi, eğitim ve kültürü artırmaya yönelik eğitim gezilerinin yeterince olmaması.
· Öğrencilerin yabancı dil seviyelerinin yeterli düzeyde olmaması özellikle turizm rehberliği bölümü öğrencilerinin mezun olmalarına karşın yeterli düzeyde yabancı dil puanı alamamaları nedeniyle rehberlik mesleğinin icra edememesi
Fırsatlar
· Gaziantep’in Türkiye’nin en önemli destinasyonlarından biri olması.
· Bölgenin kültür ve doğal kaynaklar açısından önemli bir turizm potansiyeline sahip olması.
· Gaziantep ilinde hizmet veren ulusal ve uluslararası zincir otel işletmelerinin bulunması. 
Tehditler
· Bölgeye yönelik önyargıların turist akışını olumsuz yönde etkilemesi.
· Genel önyargılar ve kültürel uzaklıktan kaynaklı olarak Yüksekokulu tercih etme potansiyeli bulunan öğrencilerin okulumuzu tercih etmekten vazgeçmeleri.
· Henüz yeni kurulan bir bölüm olması ve bilinirliğinin nispeten düşük olması
· Bölgede bulunan yakın üniversitelerde açılan turizme ilişkin lisans ve lisansüstü programlar


3.3. [bookmark: _Toc98179603]Stratejiler 
Yüksekokulumuz Turizm İşletmeciliği bölümüne ait SWOT analizleri sonucunda zayıf/kuvvetli yönler ve bölümün önündeki fırsatlar/tehditler tespit edilerek ileriye dönük stratejiler geliştirilmiştir. 
Strateji Amaç 1: Üç bölümün (Turizm İşletmeciliği ve Turizm Rehberliği)  işlevsel hale getirilmesi:
· Açık olan Turizm işletmeciliği bölümüne öğrenci alınmaya başlanması,
· Turizm Rehberliği Bölümünün açılması,
· Bu alanlara yönelik personel ve akademisyen alımı.

Strateji Amaç 2: Türk Dünyası 2040 Vizyon belgesinde Turizm Başlığında yer alan maddelerin işlevsel hale getirilmesi:
· Çeşitli yenilikçi turizm programları ve projeleri ile bölgenin eski ve çağdaş kültürel mirasını ortaya çıkarma,
· Eko-turizm, mutfak turizmi, macera turizmi, sağlık turizmi, manevi/kutsal turizm vb. alanlarda çeşitli turizm paketleri, kültürel güzergahlar ve turlar geliştirme ve bunları tanıtma,
· Yatırımları arttırmak, kapasite geliştirme programları düzenlemek, politika v düzenlemeleri uyumlu hale getirmek ve turizm sektöründe ortak standartlara ulaşmak amacıyla Üye Devletlerin ilgili kamu ve özel kurumları arasında bir iş birliği ağı kurma,
· Türk Dünyası'nın önde gelen turistik şehirleri arasında, iş birliğini arttırmak ve birbirleri arasında deneyim paylaşımını sağlamak için, ittifak kurma,
· Üye Devletleri ziyaret eden turistler için fiyatları makul hale getirmek üzere gerekli politikaları, düzenlemeleri ve teşvikleri arttırma,
· Üye Devletleri ulusal mevzuatlarına uygun olarak seçili üçüncü tarafların vatandaşları için turizm ve vize kolaylığının arttırılması amaçlarıyla ortak bir pozisyon geliştirilmesi.


Stratejik Amaç 3: Erasmus- Mevlana-Farabi İkili İşbirliği Protokolü Sayısının Artırılması
· Öncelikle Erasmus ve Mevlana programıyla yurtdışı anlaşmalı üniversite sayısının artırılması planlanmaktadır. Halihazırda fakültemizin iş birliği yaptığı üniversite sayısı 2’dir (Polonya ve Slovakya). Bu kapsamda öncelikle İspanya, İtalya ve Fransa’daki okullarla ikili iş birliği yapılması ve öğrenci- öğretim elemanı değişim programlarından yararlanılması düşünülmektedir. Bunun için bu ülkelerin turizm alanında öne çıkan okullarıyla maille ikili iş birliği teklifleri yapılacaktır. Erasmus Değişim programı kapsamında da hareketlilikten faydalananların sayısını ve kalitesini arttırmak için ikili anlaşmaların olduğu üniversitelere ziyaretlerin gerçekleştirilmesi ve daha etkin bir Erasmus+ faaliyetlerinin yapılması planlanmaktadır. 
· Diğer yandan öğrencilerin Erasmus kapsamında staj hareketliliği de özendirilecek ve Macaristan, İspanya ve Avusturya’daki turizm işletmeleriyle görüşülerek öğrencilerin nitelikli turizm ve yiyecek içecek işletmelerinde staj yapmaları sağlanacaktır. 
· Değişim öğrencilerine gitmeden önce gidilecek ülkeler ile ilgili etkin bir oryantasyon programı düzenlenecek ve öğrencilerimizin hareketliliklerini daha etkin yapabilmeleri için tüm noktaların eksiksiz bir şekilde yerine getirilmesi sağlanacaktır. Erasmus programında ayrıca öğretim elemanlarının hareketliliği sağlanacak, akademik gelişmelerine bu hareketliliklerle önemli katkılar sağlaması elde edilecektir. Bunun için fakülte içerisinde turizm işletmeciliği bölümü için 1 öğretim elemanı görevlendirilecek ve bu öğretim elemanı anlaşma sayılarının arttırılmasından sorumlu olacaktır. 
· Ön plana çıkarılacak diğer bir değişim programı ise Mevlana programıdır. Mevlana Değişim Programı, Yükseköğretim Yürütme Kurulunca getirilen yeni kriterler çerçevesinde yürütülmektedir. Değişim yapılacak ülkeler öncelikli olarak Azerbaycan, Gürcistan, Kazakistan, Kırgızistan, Moğolistan, Özbekistan, Tacikistan ve Türkmenistan olacaktır. Bu ülkelerde turizm eğitimi verilen okullar/üniversiteler tespit edilerek ikili anlaşmaların yapılması sağlanacaktır. Bu anlaşmalar için de bir öğretim elemanı görevlendirilerek oldukça fazla Mevlana anlaşmasının yapılması sağlanacaktır. Bu bağlamda Mevlana Programı kapsamında protokol sayısının artırılması ve ülke çeşitliliğinin sağlanması gerçekleştirilecektir. 
· Değişim için diğer bir önemli mekanizma ise Farabi değişim programıdır. Sadece Türkiye’deki üniversitelerde değişimi öngören Farabi programı bölümümüz için oldukça önemli görülmekle birlikte bu kapsamda Balıkesir Üniversitesi, Boğaziçi Üniversitesi ve Mersin Üniversitesi hedeflenen ve kısa bir sürede anlaşma yapılacak üniversiteler arasındadır. Bu üniversitelerle değişim anlaşmaları yapılarak öğrencilerin Türkiye’deki iyi eğitim verilen daha tecrübeli üniversitelerin turizm okullarında eğitim alması sağlanacaktır.
· Orta Vadelidir (1-5 Yıl Arasında).



Stratejik Amaç 4: Misafir Akademisyen/Yabancı Öğretim Elemanı Ziyaretleri
· Özellikle Dünya’da ve Türkiye’de başarılı olan yerli ve yabancı akademisyenler dijital platformlar üzerinden veya doğrudan fakültemize davet edilerek öğretim üyeleri ve öğrencilerimizle tanışması sağlanacaktır. 
· Öğretim üyelerimizle davet edilen akademisyenler bilgi paylaşımı yaparak bölümün daha ulusal/uluslararası statü kazanması sağlanabilir. Bu kapsamda çağrılacak/zoom toplantısı yapılabilecek öğretim üyeleri aşağıdaki gibi planlanmaktadır. 
Prof.Dr.Cihan ÇOBANOĞLU, University of South Florida, ABD.
Prof.Dr.Fevzi OKUMUŞ, Rosen College of Hospitality, ABD.
Prof.Dr.Eleri JONES, Cardiff School of Management, Birleşik Krallık
Prof.Dr.Cevdet AVCIKURT, Balıkesir Üniversitesi, Türkiye
Prof.Dr.Kurtuluş KARAMUSTAFA, Erciyes Üniversitesi, Türkiye
Prof.Dr.Kemal BİRDİR, Mersin Üniversitesi, Türkiye
· Kısa Vadelidir (1 Yıldan Az).

Stratejik Amaç 5: Bölümümüze Akreditasyon ve Denklik 
·  Akreditasyon, denklik ve kalite süreçleri hakkında öğretim üyelerinin deneyimleri ile bilgi birikimlerini artırmaya yönelik eğitim faaliyetleri yürütülecektir. Program ve anabilim dallarının akreditasyonunun tamamlanmasıyla fakültemizin ulusal ve uluslararası tanınırlığı ve tercih edilebilirliği artırılacaktır. Bununla hem öz hem de dış değerlendirmeyi içeren bir kaliteye sahip olunması sağlanacaktır. 
· Hızlı bir şekilde Birim Kalite Komisyonu kurulacaktır. Kalite güvence süreci ile ilgili görev dağılımı yapılacaktır. Akredite ve denklik konularında öğretim elemanlarına yönelik yılda bir kez yaz döneminde eğitim verilecektir. Diğer yandan bölümün eğitim-öğretim politikası belirlenecektir. 
· Türkiye’de turizm eğitiminde akreditasyon verme yetkisi TUADER (Turizm Akademisyenleri Derneği) tarafından gerçekleştirilmektedir. Bu nedenle öğrenci alımı yapıldığında TUADER başkanı Prof. Dr. Muharrem TUNA ile iletişime geçilerek süreçlerin hemen başlaması sağlanacaktır. 
· Turizm eğitimde ulusal akreditasyon alındıktan sonra uluslararası öncelikli bir akreditasyon olan ACPHA akreditasyonuna başvuru yapılacaktır. Diğer yandan akreditasyonun daha başarıya ulaşabilmesi için Türk Akreditasyon Kurumu tarafından tüm bölüm personeline çeşitli eğitimler sağlanacaktır. 
· TSE’den uzman kişiler bölüme davet edilip genel akreditasyon süreçleri hakkında öğretim elemanlarının bilgi sahibi olmaları sağlanacaktır.
· Orta Vadelidir (1-5 Yıl Arasında).


Stratejik Amaç 6: Fakülte Sosyal Medya Hesaplarının Daha Etkin Kullanılması
· Fakültemizin ve dolayısıyla bölümümüzün etkin bir şekilde tanıtımını sağlamak üzere Facebook, Instagram ve Twitter sosyal medya hesaplarının daha aktif kullanılması sağlanacaktır. 
· Öncelikle gastronomi bölüm öğrencilerinin daha sonra ise tüm üniversite ve hedef kitlelerimizin sosyal medya hesaplarımızı kontrol etmesi sağlanacaktır. Turizm işletmeciliği bölümü olarak CANVA programı kullanılarak fakültemize özel çeşitli sosyal medya içerikleri geliştirilecek ve fakülte sosyal medya sorumlusuna bu içerikleri vereceğiz. 
· İl Sağlık Müdürlüğü, Kızılay, GATOD ve GARO (Turist rehberleri birliği) ile iş birliği yaparak çeşitli Sosyal medya tabanlı ortak paylaşımlar geliştireceğiz
· Kısa Vadelidir (1 Yıldan Az).
Stratejik Amaç 7: Ulusal Sektör Temsilcileriyle Öğrencilerin Buluşması
· Kariyer çalışmaları kapsamında sektör temsilcileri ile öğrenciler her ay düzenli bir şekilde buluşturulacak ve mezuniyet sonrası bölümün tercih edilebilirliğine katkı sağlanacaktır. Her öğretim üyesi dönemde en fazla bir defa özel sektörden bir temsilciyi dersine davet edecektir. Sektör temsilcileri uygulamaya yönelik derslerde de öğrencilerle buluşturulacak ve tecrübe paylaşımı yapılacaktır. 
· Davet Edilecek Bazı Sektör Temsilcileri;
· Mühlüm ŞEN, Divan Otel Genel Müdürü
· Özgür ÇÖZGENER, İbis ve Nov Otelleri Genel Müdürü
· Mete AKCAN, Grand Otel Mülkiyet Sahibi ve İşletmecisi
· Semih AKSÖZ, Teymur Otel Genel Müdürü
· Soner BACAKSIZ, TÜRSAB Yönetim Kurulu Üyesi
· Avni AKER, Eski İnkay Yönetim Kurulu Başkanı 
· Sheraton Otel Ankara Genel Müdürü
· Ali ŞAHİN, Gaziantep Burçpark İşletmesi Sahibi 
· Sektör temsilcilerinin yanı sıra yerel yönetimle iş birliği sağlamak amacıyla turizm tanıtma, müzecilik, il kültür turizm müdürlükleriyle görüşmeler yapılacaktır. Yerel turizm projelerinde rekreasyon potansiyellerinin belirlenmesinde paydaşlar arasında daha fazla yer alınacaktır. Öğrencilerle buluşmaların zoomdan ziyade daha çok yüz yüze yapılması sağlanacaktır.
· Kısa Vadelidir (1 Yıldan Az)

Stratejik Amaç 8: Bahar yarıyılında turizm sektörü kariyer günlerinin düzenlenmesi
· Kariyer günlerine sektör temsilcileri davet edilecektir. Her yıl geleneksel hale gelecek şekilde kariyer günleri ve turizm sempozyumu oluşturulacaktır. Bu sempozyumda öğrenciler kariyer olanakları, iş ortamları ve mesleklerin özellikleri hakkında bilgilendirilecektir. 
· Kariyer günlerinde TUREB, TURSAB, GATOD gibi meslek odalarıyla iş birliği sağlanacaktır. Otel, acente, yiyecek-içecek temsilcileri ile kariyer günleri düzenlenecektir. 
· Kariyer Günleri her yılın 1-2 Nisan tarihleri arasında gerçekleştirilecek ve iki gün sürecektir. Kariyer günlerinin ilk gününü panel ve sektör temsilcilerinin tecrübe aktarımı ikinci gününü ise öğrenciler için iş/staj başvurularının yapıldığı bir platform olacaktır.
· Orta Vadelidir (1-5 Yıl Arasında).


Stratejik Amaç 9: Etkin bir mezuniyet bilgi/takip portalının oluşması
· İnternet üzerinden özellikle sosyal medya kanallarını kullanarak mezun grupları oluşturulacaktır. 
· Şehirde bulunan işletmelerle turizm işletmeciliği bölüm başkanlığı nezdinde görüşmeler yapılacak ve mezun durumda olan öğrencilerin iş ağı geliştirilecektir. Mezuniyet sonrası buluşmalar, mezun günleri düzenlenecektir. 
· Mezun günlerine ulusal ve uluslararası sektörün ileri gelenleri davet edilecektir. Mezun buluşmaları alanında başarılı ve söz sahibi mezunlarımız davet edilecektir. Mezuniyet projeleri sektöre uygun olarak düzenlenecektir. 
· Mezuniyet döneminde turizm-aşçılık öğrenci ve hocaları ile işbölümü yapılarak her iki yılda bir Mayıs ayında etkinlik düzenlenecektir. Diğer yandan mezunların iletişim ve çalıştığı yerler sürekli güncel tutularak bu bilginin düzenli bir şekilde takibi sağlanacaktır.
· Orta Vadelidir (1-5 Yıl Arasında).

Stratejik Amaç 10: Turizm/kişisel gelişim odaklı panel veya konferansların düzenlenmesi
· Bölüm bünyesinde bir öğrenci topluluğu kurulacaktır. Şuanda SKS bünyemize bağlı Gastronomi topluluğu bulunmakla birlikte bu bölümün turizm ve gastronomi bölümüne dönüştürülmesi planlanmaktadır. 
· Bölümle alakalı alanında uzman ve başarılı kişilerin ve öğrencilerin katıldığı konferans/söyleşi günleri düzenlenecektir. Diğer yandan bu faaliyetlerin gerçekleşmesi ve duyurulmasından bir öğretim elemanı ile öğrenci topluluğu temsilcisi bir öğrenci sorumlu olacaktır. Üniversite-turizm sektörü işbirliği ile 2022 (bölüme öğrenci alındığı yıl) yılından başlayarak yılda bir kere Gaziantep’te Turizm konulu sempozyum yapılacaktır.
· Orta Vadelidir (1-5 Yıl Arasında).

Stratejik Amaç 11: Düzenli şekilde akademisyenler için sektör gezileri
· Bölümlerdeki öğretim üyeleri sektör gezileri adı altında sektör temsilcilerini yerinde ziyaret edecektir. Sektör temsilcileri üniversiteye davet edilerek istişare toplantıları düzenlenecektir. Bu kapsamda başta Antalya ve İstanbul olmak üzere İzmir ve Kapadokya bölgelerine sektör gezileri düzenlenecek ve bunun için okulun yolluklu yevmiyeli bütçelerinden ödeme onayları alınacaktır.
· Kısa Vadelidir (1 Yıldan Az)

Stratejik Amaç 12: Öğrenciler İçin Teknik gezilerin yapılması
· Eğitim-öğretim sürecinde yapılacak teknik gezilerle işletmelerin öğrencilere tanıtılması teşvik edilecektir. İşletmelerin insan kaynakları birimleri ile son sınıf öğrencileri görüştürülerek öğrencilerin bu işletmelerin imkân ve olanakları ile ilgili bilgi sahibi olmaları sağlanacaktır. Gaziantep’teki teknik gezilerde Divan, Grand, Tuğcan ve Teymur otelleri ziyaret edilecekken İstanbul gezilerinde ise Ramada, Hilton ve Çırağan Sarayı gibi otellere teknik geziler koordine edilecektir.
· Orta Vadelidir (1-5 Yıl Arasında).
Stratejik Amaç 13: Yerel ve Ulusal Festivallerle özel günlerde öğrenci etkinliklerinin artırılması
· 25 Aralık Gaziantep Savunması ve Gaziantep Festivalleriyle ulusal festival ve özel günlerde; Turizm Bilgi yarışmaları, yemek yarışmaları veya kahve yapım yarışmalarının koordine edilmesi ve bu etkinliklerde öncü bir role sahip olunması planlanmaktadır. Diğer yandan öğrencilerle etkileşimin arttırılması için Bahar döneminde öğrencilerle birlikte geleneksel turizm Fakültesi pikniği yapılacaktır.
· Orta Vadelidir (1-5 Yıl Arasında).
Stratejik Amaç 14: Yerel yönetimler ve kamunun işlettiği sosyal tesislere eğitim ve danışmanlık hizmetlerinin sunulması
· Gaziantep’te yerel yönetimlerin işlettiği sosyal tesis ve restoranlara eğitim ve danışmanlık hizmetlerinin sunulması ve o tesislerin hizmet kalitelerinin arttırılmasının sağlanması planlanmaktadır.
· Orta Vadelidir (1-5 Yıl Arasında).

Stratejik Amaç 15: Turizm, Konaklama ve Seyahat İşletmeciliği alanında ARGE faaliyetlerinin arttırılması
· Turizm sektörü emek yoğun bir sektör olduğu için yenilikçi fikir ve uygulamaların en zor entegre edildiği sektörlerin başında yer almaktadır. Buna rağmen sektöre ilişkin patent alınması ve yenilikçi ürün ve hizmet gelişiminin sağlanması için TARGET ve IOM ve bölüm öğretim üyelerinin bir araya getirilerek yenilikçi ürün ve patent çalışmalarının yapılması sağlanacaktır.
· Orta Vadelidir (1-5 Yıl Arasında).
Stratejik Amaç 16: Faaliyetleri destekleyici işbirlikleri olmalı 
· El sanatları, konservatuvar, takı tasarımı, gümüş ve bakırcılık gibi birçok bölüm ve akademisyenleriyle işbirliği kurularak turizm ve fakültenin tanıtımının zenginleştirilmesine yönelik işbirlikleri sağlanacaktır.
· Kısa Vadelidir (1 Yıldan Az)
Stratejik Amaç 17: Dijitalleşme ve yeni teknolojilerin turizme kazandırıldığı dijital beceriler kazandırmak, Yeni yazılımların takibi ve kontrolü 
· Dijitalleşmenin artmasıyla birlikte sektördeki yenilikler takip edilecek ve sektörde yaygın kullanılan programlar öğrencilere öğretilecektir. Bu kapsamda FIDELIO, AMADEUS ve SISPAR paket programlarının program modüllerine entegre edilmesi sağlanacaktır.
· Orta Vadelidir (1-5 Yıl Arasında).


[image: öneri png ile ilgili görsel sonucu]Ek olarak; 
· Üniversitemizin tüm dünyaya açılan kapısı olan web sayfasında dil olarak İngilizce’nin yanında başka dillerin de eklenmesi gerekmektedir. Özellikle Ortadoğu coğrafyasında yoğun talep edilen ve öğrenci alan seçkin bir üniversite olma yolunda ilerleyen kurumumuzun İngilizce’ye ek olarak Arapça dilini de web sayfasına eklemesi potansiyel öğrencilerin üniversite eğitimi karar verme seçeneklerinde etkili olacaktır. Fakültemiz websitesinin de Türkçe ile birlikte İngilizce ve Arapça dilleri ekli bir özellik kazanması sağlanmalıdır. 
· Fakültemiz bünyesinde Çift anadal, yan dal ve uzaktan eğitim programlarının istenilen sayıda olmaması, fakültemizin ve maalesef üniversitemizin zayıf yanları arasındadır. Bu zayıflığı güçlendirmek üzere uygun bölümlerde (Turizm-Gastronomi-Arkeoloji gibi) çift anadal, yan dal ve uzaktan eğitim programları uygulanmaya başlanması kurumumuza katkı sağlayacaktır. 
· 2023 Turizm Stratejisi bağlamında akademik eğitim ve turizm sektörüne nitelikli eleman yetiştirecek mesleki eğitimin bir arada geliştirilmesi esas alınarak sektöre nitelikli ve yeterli işgücünün yetiştirilmesi konusuna öncelik verilecektir.
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· Yurtdışı/yurtiçi akademisyenlerden nitelikli yayın yapma eğitimleri alınarak karşılıklı görüş alışverişinin yapılması: SSCI ve SCI dergilerde yayın yapmanın ipuçları ve ilkeleri çerçevesinde yurtdışında ve yurtiçinde başarılı olan akademisyenlerden çeşitli eğitimlerle görüş alışverişinin yapılmasının sağlanması planlanmaktadır. Aynı zamanda SSCI kapsamında dergi editörleri ile online toplantılar yapılarak akademisyenlerin daha etkili dergilerde yayın yapması sağlanacaktır. Bunun için turizm işletmeciliği bölümündeki öğretim üyelerinin ikili iletişimlerinden yararlanılacaktır. 
· Yıllık, aylık, haftalık söyleşiler: Pazartesi sendromu, Çarşamba söyleşileri gibi belirli günlerde akademisyenler arası bilgi paylaşımının (X-Y-Z kuşaklar arası) yapılması ve yapılan akademik çalışmaların sunumu, kitap inceleme, çeviri şeklinde yapılacaktır. Özellikle daha az tecrübeli akademisyenlerin daha tecrübeli akademisyenlerce mentorluk hizmetlerinin sağlanması planlanacaktır. 
· Akademik bilgi paylaşım platformunun kurulması: Alan ile ilgili çalışmalar sadece ulusal düzeyde kalmayıp uluslararası alanda da takip edilerek bilgi alışverişi yapılacaktır. Bu kapsamda alan ile ilgili güncel araştırma konuları neler? Sektör ve yayın konuları nerede ağırlık gösteriyor? Gibi konularda düzenli toplantılar gerçekleştirilecektir. Bu toplantılara bölüm başkanı başkanlık edecek ve diğer öğretim üyelerinin de tecrübelerinden azami düzeyde istifade edilecektir. 
· Ortak ekip çalışmaları: Aynı bölümde veya programda ortak akademik çalışmaların yapılması teşvik edilecektir. Bölüm olarak öğretim üyelerinin ortak çalışmalar yapması özendirilecek ve bu kapsamda çalışmaların daha fazla ekip halinde yapılması sağlanacaktır. Diğer yandan turizmle bağlantılı olan işletme, yönetim, finans ve gıda mühendisliği gibi bölümlerle de iş birliği yapılarak Disiplinler arası çalışma ve etkinlik sayısı arttırılacaktır. Farklı disiplinlerle ortak daha fazla nitelikli çalışmaların yürütülmesi turizm işletmeciliği bölümünün öncelikli hedefi olacaktır. 
· Ortak İş Yapabilme Kültürü ve Etkileşim Kabiliyeti: Bilim dalı ve anabilim dalları arasındaki etkileşim artırılarak ortak iş yapabilme kültürü geliştirilecektir. Her dönem başında Fakülte kahvaltıları düzenlenerek akademik ve idari personelin bir araya gelme olanakları artırılacaktır. Bölge üniversitelerinin turizm fakülteleri ile bölümümüz arasında irtibat kurulacak ve ortak proje ve yayın yapılması özendirilecektir. Yılda iki kez öğretim elemanlarının talep ve sorunlarını dinlemek adına toplantı yapılacak ve sorunların etkin bir şekilde çözülmesi sağlanacaktır. 
· Turizm Fakültesinin Dergisinin Çıkarılması: Turizm politikaları geliştirilmesine yönelik vizyonları içeren bilimsel bir derginin çıkarılması planlanmaktadır. Bununla ilgili olarak ulakbim/dergiparka başvuru yapılacaktır. Bölüm bu kapsamda bir ekip kuracaktır.
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· Proje eğitimlerinin düzenlenmesi (AB-TÜBİTAK ve Diğer Projelere başvuru eğitimleri, fonlar vb.): Projeler konusunda deneyimli öğretim üyeleri tarafından akademisyenlere proje yazma eğitimleri verilecektir. Proje başvurusu kabul edilen öğretim üyeleri bölümdeki diğer akademik personele proje yazımı, süreci ve duyurusu hakkında bilgi verip seminerler düzenleyecektir. Bölüm içi hazırlanan proje sayısının arttırılması planlanmaktadır. Bölümde tüm öğretim üyelerinin katılacağı proje hazırlama çalıştayı düzenlenecektir. Projelerde AB fonlarına öncelik tanınacak olup bu kapsamda AB’nin Mesleki Eğitim, Yetişkin Eğitimi ve Gençlik Eğitimi alanlarında başvuru yapılarak projelerin hazırlanması sağlanacaktır. Diğer yandan TÜBİTAK 1001, 1002 ve 2237a türü başvurular hedefe alınarak üniversitenin TARGET transfer ofisi ile işbirliği ve koordinasyonunda eğitimler verdirilerek bölüm akademisyenlerinin proje yazması sağlanacaktır. Aynı zamanda diğer fonlardan olan İKA, DAP ve COST gibi proje çağrılarına da akademisyenlere duyurum, eğitim ve yazma konusunda çeşitli destekler sunulacaktır. Ortak araştırma projeleri öncelikli olarak değerlendirilecektir. Ortak araştırma projeleri bölüm tarafından takip edilecek ve desteklenecektir. Farklı bölümlerle ortak projeler yapılacaktır. Proje deneyimi olan akademisyenler ile deneyimi olmayan akademisyenler ortak projede buluşturulacaktır.
· Proje Bilgi paylaşım platformunun kurulması: AB, BAP, TÜBİTAK ve COST projeleri başvurularının takip edilmesi sağlanacaktır ve bir öğretim elemanı bunlardan sorumlu olacaktır. Diğer yandan başta üniversitemiz olmak üzere diğer üniversitelerde projecilikte başarılı olan öğretim üyelerinin fakültemize davet edilerek projede başarının sırları eğitimleri verilecektir. Tüm bu süreçler bölüm başkanı ile TARGET ofisinin koordinasyonunda olacaktır. 
· Sürdürülebilir Proje Araştırmaları: Akademik personelin proje üretebilme kabiliyetinden faydalanılarak işletme modeli tanımlanarak, sürdürülebilir araştırmalar teşvik edilecektir. Üniversitenin araştırmada öncelikli alanları ile bölümümüzün araştırma ve geliştirme politikası yayınlanacaktır. AB, BAP ve TÜBİTAK proje sayısı arttırılacaktır. Türk dünyası için projelerin geliştirilmesi sağlanarak ulusal/uluslararası proje sayısı artırılacaktır.

Paydaş görüşleri
Daha sonra eklenecektir.


GAZİANTEP ÜNİVERSİTESİ TURİZM FAKÜLTESİ 
STRATEJİK GELİŞİM PLANI




Prof. Dr. Yaşar Gündoğdu


Prof. Dr. Atilla Engin


Prof. Dr. Erdal Bay > 






Doç. Dr. Ali ÖZKAN (Dekan Yardımcısı)


Doç. Dr. Nalan IŞIK (Dekan Yardımcısı)


Dr. Öğr. Üyesi Banu KOÇ 
(Dekan Yardımcısı)


Prof. Dr. Erdal Bay (dekan)
Yeni 


Doç. Dr. Ali Özkan (Dekan Yardımcısı)


Prof. Dr. Atilla Engin (dekan)
Eski




















Gastonomi ve Mutfak sanatları


Doç. Dr. Ali ÖZKAN (Yeni)


Turizm İşletmeciliği


eski yok


Prof. Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU (Yeni)


Doç. Dr. Ali Özkan (Eski)


Enstitü(..


Turizm Rehberliği


planlama aşamasında
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Organizasyonlarin hedeflenen donisimiini
saglamak igin bizimle iletigime gegebilirsiniz.

www.qualityline.com.tr
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* Mezunlyetten 6 3y oncesine kadar e girenler
** Mezuniyetinden sonra lk 6 ayda se grenler
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“Ucretaralklan 2019yl cret verller kllaniarak belirienmist.
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ODALARIN YETKi CEVRELERI D  Turist Rehberleri Birligi
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