
 

 T.C.  

AKSARAY ÜNİVERSİTESİ  

GÜZELYURT MESLEK YÜKSEKOKULU MÜDÜRLÜĞÜNE  

 

 

Konu: 2024 yılı Kurum İç Değerlendirme Raporu (KİDR) için Belgeler 

 

Aksaray Üniversitesi Rektörlüğü, Kalite Koordinatörlüğünün E-46793960-708- 

00001037531 Sayı, 23.01.2025 tarih ve ‘Bilgi Telebi’ konulu yazısına göre; Gıda İşleme Bölümü, 

Gıda Teknolojisi Programının 2023-24 yılına ait KİDR için istenen bilgi ve belgeler ektedir.  

Bilgilerinize gereği arz olunur.                                                                               29.01.2025 

 

                                                  

Öğr. Gör. Nuran ERDEM 

Gıda İşleme Böl. Bşk. 

 

 

 

 

 

 

 

Ek1: Gıda Teknolojisi Programı 2023-24 Yılı 2024 yılı Kurum İç Değerlendirme Raporu (KİDR) 

için Belge ve Bilgiler 



− Biriminizde Danışmanlık toplantılarının ilgili Yönergede (Aksaray Üniversitesi 

Lisans/Önlisans Öğrenci Danışmanlığı Yönergesi) belirtildiği şekilde yapıldığını gösteren 

tutanaklar 

 

T.C. 

AKSARAY ÜNİVERSİTESİ 

GÜZELYURT MESLEK YÜKSEKOKULU MÜDÜRLÜĞÜNE 

 

             2022-2023 Eğitim-Öğretim bahar dönemine başlarken daha kolay uyum sağlayabilmeleri 

için, 02.03.2023 ve 08.03.2023 tarihlerinde saat 09.00 ve 11.00 saatlerinde Gıda İşleme Bölümü, 

Gıda Teknolojisi Programı 1. Ve 2. Sınıf öğrencilerimize oryantasyon ve danışmanlık eğitimleri 

verilmiştir. Öğrenciler AKTS (Bologna Bilgi Paketi), öğrenci değişim programları, kalite 

güvencesi, program akreditasyonu, farkındalık ve beklenti düzeylerinin artırılması, kariyer 

planlama ve yönetimi, başarı düzeyinin yönetimi, öğrencinin eğitim öğretim hayatıyla ilgili olası 

mağduriyetlerin önlenmesi (ekle-sil, ders dışı etkinlik, toplam zorunlu ve seçmeli ders ile proje, 

staj, seminer) gibi konularda bilgilendirilmiş ve soruları cevaplandırılmıştır.  

              Gereğini bilgilerinize arzederim.                                                                       29.01.2025  

 

 

                                                                

Öğr. Gör. Nuran ERDEM 

Gıda İşleme Bölümü 

Gıda Teknolojisi Programı 

 

 

 

 

Ek: Oryantasyon eğitimi ve danışmanlık toplantıları görselleri 



 

  

  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

T.C. 

AKSARAY ÜNİVERSİTESİ 

GÜZELYURT MESLEK YÜKSEKOKULU MÜDÜRLÜĞÜNE 

 

             2023-2024 Eğitim-Öğretim güz dönemine başlarken daha kolay uyum sağlayabilmeleri 

için, 13.10.2023 ve 18.10.2023 tarihlerinde saat 11.00 ve 13.30 saatlerinde Gıda İşleme Bölümü, 

Gıda Teknolojisi Programı 1. Ve 2. Sınıf öğrencilerimize oryantasyon ve danışmanlık eğitimleri 

verilmiştir. Öğrenciler AKTS (Bologna Bilgi Paketi), öğrenci değişim programları, kalite 

güvencesi, program akreditasyonu, farkındalık ve beklenti düzeylerinin artırılması, kariyer 

planlama ve yönetimi, başarı düzeyinin yönetimi, öğrencinin eğitim öğretim hayatıyla ilgili olası 

mağduriyetlerin önlenmesi (ekle-sil, ders dışı etkinlik, toplam zorunlu ve seçmeli ders ile proje, 

staj, seminer) gibi konularda bilgilendirilmiş ve soruları cevaplandırılmıştır.  

              Gereğini bilgilerinize arzederim.                                                                       29.01.2025  

 

 

                                                               

Öğr. Gör. Nuran ERDEM 

Gıda İşleme Bölümü 

Gıda Teknolojisi Programı 

 

 

 

 

 

Ek: Oryantasyon eğitimi ve danışmanlık toplantıları görselleri 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

T.C. AKSARAY ÜNİVERSİTESİ GÜZELYURT MESLEK YÜKSEKOKULU 

MÜDÜRLÜĞÜNE  

 

 

             2024-2025 Eğitim-Öğretim güz dönemine başlarken daha rahat uyum sağlayabilmeleri için 

25.09.2024 ve 26.09.2024 tarihlerinde saat 13.00 ve 11.00 saatlerinde Gıda İşleme Bölümü Gıda 

Teknolojisi Programı 1. ve 2. Sınıf öğrencilerimize oryantasyon ve danışmanlık eğitimi 

verilmiştir. Öğrencilere; eğitimin amaçları, öğrencinin hak ve sorumlulukları, AKTS (Bologna 

Bilgi Paketi), öğrenci değişim programları, kalite güvencesi, program akreditasyonu, farkındalık 

ve beklenti düzeylerinin artırılması, kariyer planlaması ve yönetimi, başarı düzeyinin yönetimi, 

olası mağduriyetlerin önlenmesi (ekle-sil, ders dışı etkinlik, toplam zorunlu ve seçmeli ders ile 

proje, staj, seminer) ve Üniversitemizin bu yıl dahil olduğu Kurumsal Akreditasyon Programı 

(KAP) konuları hakkında bilgi verilmiş ve soruları cevaplandırılmıştır. 

             Bilgilerinize arz ederim.                                                                                      29.01.2025 

 

 

 

                                                                                                                                                                  

Öğr. Gör. Dr. Nuran ERDEM 

Gıda İşleme           

Bölüm Bşk. 

 

 

 

 

 

 

Ek: Oryantasyon eğitimi ve danışmanlık toplantıları görselleri 

 

 



 

       

 

 

       

 

 

 

 

 

 

Ek: Oryantasyon eğitimi ve danışmanlık toplantıları görselleri 

 

 



 

 

 

 

T.C. AKSARAY ÜNİVERSİTESİ GÜZELYURT MESLEK YÜKSEKOKULU 

MÜDÜRLÜĞÜNE  

 

 

 

           Yeni eğitim-öğretim yılında öğrencilerimizin Meslek Yüksekokulumuza ve programlara 

daha hızlı ve kolay uyum sağlaması için Oryantasyon Eğitimi Güzelyurt Belediyesinin düğün 

salonunda 1. sınıfa başlayan öğrencilerimize Müdür Yardımcımız Öğr. Gör. Ceyhun YÜKSEL'in 

sunumuyla Oryantasyon Eğitimi verilmiştir. Öğrencilerimize eğitimin amaçları, öğrencinin hak ve 

sorumlulukları, AKTS (Bologna Bilgi Paketi), öğrenci değişim programları, kalite güvencesi, 

program akreditasyonu, farkındalık ve beklenti düzeylerinin artırılması, kariyer planlaması ve 

yönetimi, başarı düzeyinin yönetimi, olası mağduriyetlerin önlenmesi (ekle-sil, ders dışı etkinlik, 

toplam zorunlu ve seçmeli ders ile proje, staj, seminer) gibi konularda bilgilendirmeler yapılmıştır. 

Ayrıca; İlimiz, Üniversitemiz, İlçemiz ve Meslek Yüksekokulumuz hakkında detaylı 

bilgilendirmeler yapılmıştır. Eğitimin sonunda Öğretim Elamanlarımız ve öğrencilerimizin 

kaynaşması açısından kafe break etkinliği yapılmıştır. 

             

Bilgilerinize arz ederim.                                                                                      29.01.2025 

 

 

 

 

                                                                                                                                                    

Öğr. Gör. Dr. Nuran ERDEM 

Gıda İşleme           

Bölüm Bşk. 

 



 

  



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 



− Biriminizde TÜBİTAK projeleri, TEKNOFEST yarışmaları ve diğer akademik 

etkinliklere katılan öğrencilerin sayısı, etkinliğin türü ve bu öğrencilere verilen akademik 

ve mali destekler 

 

− TÜBİTAK 2209-A  

 

 

Hanife Alıcı: 4500 TL 

F. Nisa Doğan: 6000 TL 

Emine Karalı: 9000 TL 

 

 

 

 

Kanıtlar 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

− Engelli öğrenciler, yoksul, azınlık, göçmen, çölyak ve şeker hastası vb. gibi diğer 

dezavantajlı gruplara yönelik yapılan çalışmalar 

Programımızda dezavantajlı gruplara yönelik öğrenci bulunmamıştır. 

− Biriminizde ortak eğitim programı varsa, ilgili yıllarda programa katılan öğrenci 

sayıları. Ortak eğitime öğrencilerin katılmasının teşvik etmek için yapılan çalışmalar 

(duyuru, toplantı, katılan öğrencilerin deneyim paylaşımı vb.). 

Birimimizde ortak eğitim programı yeralmamıştır. 

− İlgili yıllarda biriminizdeki laboratuvar ve uygulama alt yapısı (atölye, uygulama sınıfı, 

bilgisayar salonu vb.), bu kapsamda oluşturulan yeni birimler ve mevcut olanlarda 

iyileştirme çalışmaları. 

Bütçe yetersizliği nedeniyle laboratuvarlarda iyileştirme çalışması yapılamamıştır. 

− Öğrencilerin laboratuvar ve diğer uygulama alanlarından yararlanmalarına yönelik 

oluşturulmuş tanımlı süreçler (Laboratuvar/bilgisayar salonu kullanma yönergesi, 

laboratuvar kullanımında güvenliğe dair yönerge vb.)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



MİKROBİYOLOJİ VE KIMYASAL ANALİZ LABORATUVARINDA UYULMASI 

GEREKEN ÇALIŞMA KURALLARI 

 

1. Gıda mikrobiyolojisi laboratuvarına yetkili kişiler dışında hiç kimse giremez. 

2. Kullanımı iyi bilinmeyen alet ve ekipman ile mutlaka deneyimli bir kisinin denetiminde 

calıştılmalıdır (etüv, otoklav). 

3. Laboratuvara girerken beyaz ve temiz önlük giyilmelidir. Önlüğün önü kapatılmalıdır. Uzun 

önlük, giysilerin (veya derinin) mikroorganizma, toz, kimyasal madde ve boyalardan 

kirlenmesini ve korunmasını sağladığı gibi, giysilerdeki toz ve kültürlerin besiyerlerine, 

kullanılan araç ve gereçlere kontamine olmasını engeller. Laboratuvar önlüğü laboratuvar 

dışında giyilmemelidir. 

4. Laboratuvarda giyilen önlük ve kullanıyor ise bone ve galoş ile hiçbir koşulda laboratuvar 

dışına çıkılmaz. 

5. Uzun saclı olanların saclarını toplamaları gerekmektedir. 

6. Laboratuvar temiz ve düzenli tutulmalıdır Laboratuvarı terk ederken kullanılan alet ve 

malzemeler yıkanmalı, ilgili yerlere konmalıdır. 

7. Laboratuvara gereksiz eşya (palto, kitap, defter vb.) sokulmamalıdır. 

8. Laboratuvarda herhangi birşey yenilmemeli ve içilmemeli (özellikle sigara içilmemeli), 

çalışırken eller yüze sürülmemeli, ağıza herhangi birşey sokulmamalıdır. 

9. Çalışma sırasında masanın üzerinde gerekli malzemeden başka eşya bulunmamalı, masa 

üzerine oturmamalıdır. 

10. Çalışılan materyalin "mikroorganizma’’ olduğu asla unutulmamalıdır. Tüm laboratuvar 

personeli bu konuda eğitim görmüş olmalıdır. 

11. İçinde kültür bulunan tüp, petri kutusu gibi malzeme açık olarak masa üzerine 

bırakılmamalı, tüpler önlük cebinde taşınmamalı, masa üzerine gelişigüzel konulmamalıdır 

(özellikle sıvı kültür içerenler). Tüpler tüplükte tutulmalıdır. 

12. Laboratuvardaki hava akımı ekimlerde kontaminasyona neden olur. Bu nedenle özellikle 

ekim sırasında laboratuvarda hava akımı olmamalıdır. Çalışırken laboratuvar kapı ve 

pencereleri kapalı tutulmalı, laboratuvarda yüksek sesle konuşulmamalı, mikroorganizma 

veya sporlarını etrafa yayacak gereksiz ve ani hareketlerden sakınılmalıdır. 

13. Ayrıca laboratuvar kapıları güvenlik açısından her zaman kapalı tutulmalıdır. 

14. Laboratuvara çocuk veya evcil hayvan getirilmemelidir. 

15. İşi olmayan kişiler ve ziyaretçiler laboratuvara alınmamalıdır. 

16. Ekim yapılan tüp, petri v.s. önlük ceplerine konmamalıdır. 

17. Laboratuvardan çıkarken, çalışması gerekli olmayan cihazlar kapatılmalı, pencereler, gaz 

ve su vanaları kontrol edilmelidir. 

18. Kültürlerin yere veya masaya dökülmesi veya kültür kaplarının kırılması halinde durum 

hemen laboratuvar sorumlusuna bildirilmeli ve dökülen kültürün üzeri anında uygun bir 

dezenfektan çözeltisi ile kaplanarak (örneğin %10’luk hipoklorit çözeltisi) 15-30 dakika 

beklenilmeli ve daha sonra temizlenmelidir. 

19. Öze uçları her kullanımdan önce ve sonra Bunzen beki alevinde usulüne uygun şekilde 

yakılarak sterilize edilmelidir. 

20. Pipetleme yapılırken kesinlikle üflenmemelidir. 

21. Etil alkol gibi yanıcı, tutuşucu maddeler Bunzen beki alevi çevresinden uzak tutulmalıdır. 



22. Ellerde kesik, yara ve benzeri durumlar varsa, bunların üzeri ancak su geçirmez bir bantla 

kapatıldıktan sonra çalışılmalı, aksi takdirde çalışılmamalı ve durum sorumluya 

iletilmelidir. 

23. Mikroorganizma üremiş materyalin kırılması ya da yere dökülmesi halinde gereken 

karantina ve dezenfeksiyon uygulanmalıdır. 

24. "Gıda mikrobiyolojisi laboratuvarı" biyogüvenlik düzeyi 2 olarak ele alınmalı, ancak 

tehlikenin boyutu asla küçümsenmemelidir. Analiz edilecek gıdada havadan bulaşan bir 

mikroorganizma bulunmadığı kesin değildir. 

25. Mikroskopun objektif ve oküler kısmı her kullanımdan önce ve sonra ince mercek kağıdı 

ile veya bir tülbent vasıtasıyla dikkatlice merceğe zarar vermeden temizlenmelidir. 

26. Laboratuvardaki mikroskop, pH metre, terazi gibi aletler çok dikkatli kullanılmalı ve her 

kullanımdan sonra kapatılmalıdır. 

27. Çalışmanın niteliğine göre gerektiğinde eldiven ve koruyucu gözlük kullanılmalıdır. 

28. Hazırlanan çözeltiler, besiyerleri üzerine ismi, tarihi yazılmalıdır. 

29. Hiçbir kimyasal madde koklanmamalı veya tadılmamalıdır. 

30. Deri yoluyla hastalıkların bulaşma riskinden dolayı, laboratuvar ortamında çalışılırken açık 

yaralar mutlaka yara bandı ile kapatılmış olmalıdır. 

31. Laboratuvarda çatlak ve kırık cam eşyalar kullanılmamalı, yetkili elemana haber 

verilmelidir. 

32. Çalışma bittikten sonra kirli malzemeler kendilerine ait kaplara konulmalıdır. Örneğin; 

kullanılmış pipetler, lam ve lamel hemen içinde dezenfektan çözeltisi bulunan özel kaplara 

aktarılmalıdır. 

33. Çalışma sonunda, kullanılan cam malzemeler sorumlunun belirttiği şekilde sterilize 

edilmeli veya yıkanmalıdır. 

34. Laboratuvardan çıkmadan önce hava gazı ve su muslukları ile mikroskop lambaları 

kapatılmalıdır.  

35. Çalışma bittikten sonra eller sabunlu su ve gerektiğinde antiseptik bir sıvı ile yıkanmalıdır. 

36. Laboratuvardan kültür ve benzeri materyal dışarıya çıkarılmamalıdır. 

37. Laboratuvar çalışması süresince, laboratuvar görevlilerinin ikaz, uyarı ve isteklerine 

uyulmalıdır. 

38. Öğrenciler yapılacak olan laboratuvar çalışması ile ilgili bilgileri öğrenmek zorundadırlar. 

39. Laboratuvar bitiminde, bir çalışma raporu hazırlanarak sorumluya teslim edilmelidir. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.blabmarket.com/kategori/lab-kimyasallari


− İlgili yıllarda biriminizde oluşturulan yeni yönetmelik, yönerge vb. düzenlemeler  

− Yoktur 

− İlgili yıllarda biriminizdeki eğitim öğretim faaliyetlerini desteklemek, geliştirmek ve 

iyileştirmek amacıyla uygulamaya koyduğunuz, biriminize özel; yazılım, program, 

uygulama, teknik gezi, deneyim paylaşımı vb. faaliyetler  

− Öğretim görevlilerimizden Öğr.Gör.Dr. Nuran Erdem ve beraberindeki program öğrencileri, 

Fermente Gıdalar Teknolojisi dersi kapsamında, Güzelyurt Yöresinin tescilli ürünü olan Gelveri 

Ekmeği üretiminin proses aşamalarını, Gelveri Ekmeği üretimi yapan fırında başından sonuna 

kadar öğrenme fırsatı yakaladılar.  Öğrencilerimize ders kapsamında kendilerini 

geliştirmelerine ve öğrendiklerini pratiğe dökme fırsatını verdikleri için fırın işletmecisine ve 

çalışanlarına, Yüksekokulumuz ve Gıda Teknolojisi Programımız adına teşekkür ederiz. 

                

                                 



 

 

2023 yılı içerisinde Fermente Gıdalar Dersimizin uygulaması kapsamında, okulumuzun bahçesinde 

Güzelyurt ilçesinin yöresel Kapak Ekmeği yapılmıştır. Gıda İşleme Bölümümüze yöre 

sakinlerinden Kapak Ekmeği yapımı konusunda tecrübeli büyüğümüz Dürdane Özmen davet 

edilerek kendisinden bilgi alınmış ve birlikte ekmek yapımı gerçekleşitirilmiştir. Ayrıca yöresel 

ekmek ile ilgili bilgi sahibi okul güvenliği ve çalışanlarımızdan Mehmet Göz, Kudret Sökmen, 

Yasin Gün gerekli malzemelerin  (yöresel ekmeğin pişirileceği tepsi ve küllenmiş kapak üçayak, 

odun vb.) temini, ateşin yanması vb. Işlerde yardımcı olmuşlardır.  

 

 

 



 

   

 

 

 

 

 

 

 

 



− İlgili yıllarda kurumun ihtiyaçları doğrultusunda geliştirilen birime özgü yaklaşım ve 

uygulamalar 

− Laboratuvar malzemeleri için üniversite dışından bütçe araştırması yapılarak, çeşitli 

başvurularda bulunulmuştur. Bu çalışmalrımızın sonucu olarak malzemelerimiz bir kısmı bu 

şekilden sponsor tarafından temin edilmiştir. 

 


