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BIRIM YONETICISININ SUNUSU

Universitemiz; bilgiye ulasan, ulastig1 bilgiyi kullanabilen, arastiran, sorgulayan, paylasimey, iilke ve
diinya sorunlarina duyarl gengler yetistirmeyi ilke edinmistir. Ogrencilerin iyi yetismelerine katkida bulunmak
ve onlara her alanda imkan sunma sorumlulugunu tasiyan Universitemiz kaliteli 6gretim ile birlikte cesitli
sosyal, kiiltiirel, sanatsal ve sporsal imkanlar1 sunmaya ¢alismaktadir. Béyle koklii bir kurumda Saghk Kiiltiir
ve Spor Daire Bagkanligi’nin ve diger idari birimlerin sorumluluklar1 oldukg¢a agirdir.

Universiteler 6grencilerin bir taraftan iist diizeyde mesleki agidan 6grenim gorebilecegi, diger taraftan
kiiltiirel, sanatsal ve sportif ag¢idan iiniversitemizin kendilerini gelistirebilecegi yerlerdir. Her tiirlii diisiince
Ozgiirligiiniin ve fikir tartigmalarinin gergeklestigi, demokrasi Kkiiltiirliniin kazanildigi ortamlar olan
tiniversitelerin amaci nitelikli insanlar yetistirmek, bilim ve teknoloji liretmek, projeler gelistirmek, kiiltiriin
gelismesini ve aktarilmasini saglamaktir.

Bu anlayis1 benimseyen Erciyes Universitesi’nin bir alt birimi olan Daire Baskanligimiz bilgi
toplumuna giden yolda insana yatirim yapmanin geregini ¢ok iyi bilen olarak, arastirmaci, sorgulayici,
inisiyatif kullanabilen, rekabet¢i, sosyal iliskileri gii¢lii, kendine giivenen, yaratici, dogru kararlar verebilen,
kendini ¢agdas gelismelerin 1s18inda yenileyen, sorunlari akil ve bilim ekseninde ¢6ziimleyen, Cumhuriyetin
temel niteliklerini 6zlimsemis, bir birim olarak islevine devam etmektedir.

Ulkemizin gelecegi olan genglerimizin ( 6grencilerimizin ) en iyi sekilde egitim alabilmeleri bizim
buradaki varligimizin temel nedenidir. Sonug olarak biitiin olanaklar ¢ercevesinde 6grencilerimize, akademik
ve idari personelimize baskanligimizin konumu ile gérev ve sorumlulugunda bulunan birimlerde stratejik
planlarimiz dahilinde hizmet sunmaya devam etmektedir

Saygilarimla.

Metin AKGOBEK

Saghk Kiiltiir ve Spor
Daire Baskani
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|- GENEL BILGILER
A-Misyon ve Vizyon

Misyonumuz ;

Universitemiz 6grenci ve ¢alisanlarina yonelik saglik, kiiltiir, spor ve sosyal hizmet etkinliklerinin
nitelikli olarak sunuldugu ve gelistirildigi, hizmet birimlerinde giincel teknolojinin kullanildigi, hizmet
sunarken calisanlarin saglikli iletisim ve etkilesim yontemlerini kullandigi, etkinliklerin {iretim ve
finansmaninda girisimciligi hedefleyen, kaynaklarini etkili, verimli kullanan kamu yararin1 koruyan ve
gelistiren isletmelerinde maliyetleri goz ardi etmeksizin hizmet memnuniyetini arttirmaktir.

Vizyonumuz;
Sorumluluk alanina giren konularda giliniimiiz teknolojisinin sagladigi her tiirlii iletisim kaynag ile
cihazlar kullanarak kendisini gelistiren, girisimci ve yenilik¢i bir daire olmaktir



B- Yetki, Gorev ve Sorumluluklar:

Daire Yonetiminin Gorevleri: Is boliimii hakkinda getirilen teklifleri inceleyerek onerileri ile birlikte
iist yoneticiye sunar, dairenin ihtiyaci olan kadro, arac ve gerecler ile faaliyet alanlarini ilgilendiren diger
konular hakkinda iist yoOneticiye Onerilerde bulunur, birime iist yonetim tarafindan havale edilen
hizmetlerle ilgili isler hakkinda goriis bildirir.

Yasal Dayanak ve Sorumluluk Alanlari:

Yasal Dayanak

2547 sayili Yiiksekogretim Kanunu; Madde 46: Cari hizmet maliyetine 6grenci katkisi ve 6grenci
sosyal tesis ve faaliyetlerinden elde edilen gelirler ile yiiksekdgretim kurumlarinca onceki yillarda
bastirilan ders kitaplar1 ve teksirlerinin satisindan elde edilen gelirler, liniversite veya yiiksek teknoloji
enstitlisli adina milli bankalardan birinde acilacak hesaba yatirilir. Bu miktarlar rektorliikce en gec ilgili
aym sonuna kadar Strateji Gelistirme Dairesi Bagkanlig1 hesabina bir yandan gelir, diger yandan 6zel
odenek kaydolunmak iizere aktarilir. Aktarilan bu miktarlar Maliye ve Glimriik Bakanliginca 6zel 6denek
kaydedilir. Kaydolunan 6denekler, basta 0grencilerin beslenme, Saglik spor, kiiltiir ve diger sosyal
hizmetleri olmak {izere, liniversitenin cari, kalkinma plan ve programlarina uygun yatirim, transfer ve
ogrencilerin kismi zamanli olarak gecici islerde ¢alistirilmasina iliskin giderlerinde kullanilir. Kullanim
ve harcamaya iliskin esas ve usuller Maliye ve Giimriik Bakanliginin goriisii alinarak Yiiksekogretim
Kurulunca belirlenir.

Madde 47:

Yiiksekogretim kurumlari, Yiiksekogretim Kurulunun yapacagi plan ve programlar uyarinca,
ogrencilerin beden ve ruh saghiginin korunmasi, barinma, beslenme, ¢alisma, dinlenme ve bos
zamanlarin1 degerlendirme gibi sosyal ihtiyaglarini karsilamak ve bu amagla biitge imkanlari nispetinde
okuma salonlari, sosyal merkezleri, 6grenci kantin ve lokantalari agmak, toplanti, sinema ve tiyatro
salonlari, spor salon ve sahalari, kamp yerleri saglamakla ve bunlardan 6grencilerin en iyi sekilde
yararlanmalari i¢in gerekli dnlemleri almakla gorevlidir.

Yukarida belirtmis oldugumuz yasal dayanaklar ¢ercevesinde dairede yiiriitiilecek baslica hizmetler
sunlardir: Beslenme Hizmetleri, Sosyal Hizmetler, Kiiltiirel Hizmetler, Spor Hizmetleri, vb. ihtiyaclarini
saglanir.

Idari Yetki Gorev Ve Sorumluluklar

Saglik, Kiiltiir ve Spor Dairesi Bagkanligi; 2547 Sayili Yiiksekogretim Kanununun 46. ve 47.
maddeleri, 124 Sayil Yiiksekogretim Ust Kuruluslari ile Yiiksek Ogretim Kurumlarmin Idari Teskilati
hakkinda Kanun Hitkmiinde Kararnamenin maddesi ile Yiiksekogretim Kurumlari Saglik, Kiiltiir ve
Spor Isleri Dairesi Uygulama Yénetmeliginde gorev ve sorumluluklarinin ayrintilari belirlenen bir
saglik kurulusu; 6grencilerin sosyal, kiiltiirel, danigma ve spor ihtiyaglarini karsilamaktadir.



SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI

Gorevi Gorev Yeri Aciklama
Dairenin yoneticisi ve temsilcisidir.
Dairede galisan biitiin gorevliler
iizerinde genel yonetim, denetim,
isbolimii yapma, caligma diizeni

Daire Bagkani Saglik Kiiltiir ve Spor Daire kurma, yetistirme, hizmet i¢i egitimi

Bagkanligi saglama yetkilerine sahiptir,

gorevlendirilecek kisilerin segimlerini
yaparak, ilgili yasa ve yonetmelik
uyarinca atamalarimin yapilmasini
genel sekreterlik kanaliyla rektorliige
Onerir.

e Daire Bagkanligina gelen
telefonlari ilgili birimlere
yonlendirmek

Siirekli Is¢i (4/D) Daire Bagkanlik .

Sekreter e I¢ dis aramalar1 yapmak
Memur Yaz Isleri (Birim Sorumlusu)

Universitemizle ilgili gelen-giden
yazilarin kayitlara alinarak ilgili kisilere

4/D (Siirekli Isci) Yazi Isleri ulastirilmasi, gelen yazilara cevap
verilmesi vb.

" Daire Ici temizlik
. islerini yapmak

4/D (Stirekli Is¢i) . .

4/D (Siirekli isci) Cay Ocagi Daireye cay servisi

yapmak
1 Dairemiz evraklarini ilgili

birimlere dagitmak

Birim Sorumlusu Saglik Kiiltiir Dai Bgk

Sofor Saglik Kiiltiir Dai Bgk

Sofor Saglik Kiiltiir Dai Bsk o R
Dairemizin ulasim islerini

Sofor Saglik Kiiltiir Dai Bgk yiiriitmektedirler.

Sofor Saglik Kiiltiir Dai Bsk

Sof6r 4/D (Siirekli Saglik-Kiiltiir Dai.Bsk.

Is¢i)

Sofor (Hizmet Alimi1) [Saglik-Kiiltiir Dai.Bsk.




B-YETKI, GOREV VE SORUMLULUKLAR

Yemek hizmetlerinin yiiriitiilmesi Personel Yemek Kurulu Uyeleri ve gérevli personelin Personel
Yemekhanesi Yonergesinde belirtilen gérev ve sorumluluklarina ait bilgiler asagida belirtilmistir.

2. BOLUM
Yemek Hizmetinin Yonetimi, Teskilatlanmasi, Gorev ve Yetkileri

Yemek Kurulunun Teskili:

ESKI HALI MEVCUT HALI
Madde5: Universite Personel Yemekhanesi Madde5: Universite Personel Yemekhanesi
Yemek Kurulu, Yemek Kurulu,
1. Genel Sekreter veya Genel Sekreter Yardimcist 1. Genel Sekreter veya Genel Sekreter
Bagkanliginda, Yardimcist Bagkanliginda,

2. Strateji Gelistirme Daire Baskani, 2. Strateji Gelistirme Daire Baskant,

3. Idari ve Mali isler Daire Baskani, 3. Idari ve Mali Isler Daire Baskan,

4. Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkani, 4. Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkani,

5. Personel Daire Bagkani, 5. Personel Daire Bagkani,

6. Diyetisyen 6. Sube Miidiirti / Birim Sorumlusu

7. Sube Midiirii’ nden olusur. 7. Diyetisyen’ den olusur.

Yemek Kurulu Uyeleri Rektor tarafindan 2 Yemek Kurulu Uyeleri, Rektor tarafindan 2
yil siire ile gorevlendirilir. yil siire ile gorevlendirilir. Kurul Bagkan,

fgili birim Daire Baskanlar1 ve diger
personelin izinli, raporlu veya gegici
gorevli olmalart halinde yerine vekalet
edecek kisiler, ayn1 zamanda Kurul
tiyeligine de vekalet ederler.

Yemek Kurulu’nun Gorev, Yetki ve Sorumluluklari:
Madde 6:
a) Devlet memurlarina yiyecek yardimi yapilmasi amaciyla iiniversite biit¢esinden alinan 6denekle diger
kaynaklardan saglanan gelirlerin yemek hizmetleri arasinda dagitimini saglar,
b) Yemekhanenin ihtiyaci olan gida ve malzemeler ile gerektiginde yemek hizmetlerinin tigiincii kisilerden
teminini saglar,
¢) Yemekhane hizmetlerinden yararlanacak personel ile yemek iicretlerini belirler ve Universite Y®&netim
Kurulu’ nun onayma sunar,
ESKI HALI MEVCUT HALI
d) Universitece temin edilmesi gerecken bina,  tesis d) Universitece temin edilmesi gereken bina,
ve demirbas esyay1 bu yonergede belirtilen esaslara tesis ve demirbas esyay1 bu yonergede belirtilen
gore temin eder, esaslara gore temin eder. Ivedilikle yaptiriimast

gereken kiiciik bakim, onarim ve yapim ilisleri
kurul karart ile yaptirilabilir.

e) Yemek Kurulu, yemekhane biit¢esine tiniversite biitgesinden aktarilan 6denekler ile personelden alinan katki
paylarin1 ekonomik, verimli, hesap verebilirlik ve saydam bir sekilde kullanilmasini koordine eder,

f) Hazirlanan yemegin yeterli dengeli ve saglikli olarak verilmesini saglar,
g) Yemekhanenin ve personelin temizligi ve etkin ¢alistirilmasini denetler ve saglar,

6



h) Bu yonerge hiikiimleri ¢ergevesinde olusturulan kurul, {iye tam sayisi ile toplanir ve ¢ogunlukla karar verir.
Esitligi halinde Yemek Kurulu Baskaninin bulundugu taraf cogunlukta sayilir,

i) Alinan kararlar Noter tasdikli karar defterine yazilir ve tiyelerce imzalanir. Karsit oylar gerekgeleri ile karar
defterine yazilir ve imzalanur,

J) Yemek Kurulu Bagkaninin gagrisi {izerine her zaman toplanti yapilabilir,

k) Merkez Yerleske disinda bulunan birimlerin yemek hizmetlerine iliskin mal ve hizmet alimlar1 Yemek
Kurulu tarafindan yerine getirilir,

ESKIi HALI MEVCUT HALI

) Yemek Kurulu ayn1 zamanda Thale Komisyonudur. 1) Olusturulacak ihale komisyonunda oncelikle,

Thale Komisyonu, sunulan teklifleri degerlendirerek Yemek Kurulu Uyeleri gorevlendirilir, ilave

uygun olanlar karara baglar. olarak alaninda uzman kisilerden ihale
komisyonuna iiye gorevlendirilebilir. Thale
komisyonu, sunulan teklifleri degerlendirir ve
karara baglar,

ESKI HALI MEVCUT HALI

m) m) Yemek Kurulu Baskani1 ayn1 zamanda
harcama yetkilisidir.

Sube Miidiirii / Birim Sorumlusu
Madde 10:

a) Bu Yonerge ve Yemek Kurulu kararlar1 ger¢evesinde yemek hizmetinin diizenli bir sekilde yonetimini,
taginir ve taginmazlarin bakim, onarim ve temizligini koordine eder,

b) Yiyecek maddelerinin kaliteli, yeterli miktarda ve zamaninda satin alinmasi, depolanmasi ve korunmast igin
gerekli 6nlemlerin alinmasini saglar,

€) Yemekhanede gorevli personelin uyum iginde ¢alismalarini, tutum ve davranislarini, ise devam ve izin
durumlarini, kilik ve kiyafetlerini denetler,

d) Muhasebe memurunun is ve islemlerini, kasanin kontrolii de dahil olmak tizere belirsiz giinlerde kontrol
ederek kayitlara uygunlugunu denetler,

e) Gerek goriildiigiinde ve yilsonunda ambar mevcutlarinin, muhasebe memuru ve diyetisyen ile birlikte
sayimlarinin yapilmasini saglar,

f) Hijyen, temizlik v.b. (Glinliikk temizlik, haftalik temizlik gibi) uygulamalarla ilgili kontrol ve denetim
gorevini ylriitiir.
ESKI HALI MEVCUT HALI

)] g) Sube Miidiirii / Birim Sorumlusu ayni
zamanda ger¢eklestirme gorevlisidir.



Diyetisyen:

Madde 11:

a) Kendisine verilen gorevleri en iyi sekilde, zamaninda yapar ve Sube Miidiirii / Birim Sorumlusu ile koordineli
caligrr,

b) Kurum ihtiyag¢larini1 g6z 6niinde tutarak bir hizmet programi hazirlar, bunun uygulanmasini ve yiiriitiilmesini
saglar,

¢) Yemeklerin besin degerlerinin yeterli ve dengeli olmasini saglar,

d) Mutfak, yemekhane ve ambar hizmetlerinin diizenli ve verimli bir sekilde yiiriitiilmesini saglar,

e) Gida maddelerinin saglik sartlarina uygunlugunu kontrol eder,

f) Mutfagin temizlik ve diizenini, mutfak personelinin saglik kurallarina uymasini, yiyeceklerin hijyen
kurallaria uygun lezzet ve besin degerlerinden kayba ugramadan pisirilmesini saglar ve dagitimini kontrol
eder,

g) Hazir veya heniiz pismemis yiyeceklerin hijyen standartlarina uygun olarak saklanmasmi saglar ve
denetlemesini yapar,

h) Giinliik yemek listelerinde gerektiginde giiniin sartlarina uygun diizeltmeler yapar,

1) Uygun goriildiigi takdirde, beslenme ile ilgili seminer, konferans vb. bilimsel ve egitim toplantilarina katilir,

J) Giinliik Mentide kullanilan yemek malzemelerinin numunelerini 24 saat uygun kosulda muhafaza edilmesini
saglar,

k) Diyetisyen, Sube Miidiiriine kars1 sorumludur,

I) Gorevli personelin periyodik saglik muayenelerinin yaptirilmasi ve takibi islemlerini yiiriitiir,

m) Menii planlamasini1 depo mevcutlari ve ihale edilen miktarlara gére diizenler, bu konuda ambar memuru ile
koordineli olarak calisir,

n) Ginlikk servise sunulan yemeklerden usuliine uygun olarak numune alinmasimi ve uygun kosullarda
saklanmasini koordine eder.

ESKI HALI MEVCUT HALI
0) 0) Yemekhanede gorev yapan personelin ilgili
p) kurum ve kuruluslardan Hijyen egitimi almasini
r saglar, belgelerini muhafaza eder,

p) Yemek tiretimi ve dagitimi sirasinda mutfak
personelinin Hijyen Kurallarina uygun
davranmasini saglar,

r) Yemek Uretimi ve dagitimi sirasinda
kullanilan alet, makine ve techizatin usuliine
uygun kullanilmasini saglar,

Muhasebe Memuru:
Madde 12;

a) Muhasebe kayit ve islemlerini, 30.12.2005 tarih ve 26039 sayili Resmi Gazetede yayinlanan “Kamu Kurum
ve Kuruluslarinca Isletilen Sosyal Tesislerin Muhasebe Uygulamalarina Dair Esas ve Usuller” e uygun olarak
bilango esasina gore yiirlitiir,

b) Yemek hizmetinin muhasebe, para tahsili, saklanmasi ve 6denmesi islerini yiiriitiir,

C) Malzeme alimi yapilan ilgili firmalara gerekli 6deme islemlerini yapar,

d) Biitiin gelirler igin seri numarali "dekontlar1" biitiin giderler i¢in seri numarali "6deme evraklar1" diizenler.
Bu fislerin kopya ve koganlarini 5 y1l siireyle saklar,

e) Verilen avanslari izler ve siiresi i¢inde kapatilmasini saglar,
f) Yemek hizmetinin yillik hesap sonuglarini mali yilin bitimini izleyen ay sonuna kadar Yemek Kuruluna verir,



g) Yemek Kuruluna karst maddi hata ve kasa agigindan tek basina, diger mali islemlerden Yemek Kurulu
Uyeleri ile birlikte sorumludur,

h) Yemek hizmetlerinden faydalanan personelin maaslarindan kesilen yemek bedellerini kontrol eder ve
yemekhane hesabina dogru aktarilmasini saglar,

1) Yemekhanelerde kullanilan Etisan - Halkbank ile yapilan yemek bedeli tahsilatlarinin yemekhane hesabina
dogru olarak aktarilip aktariimadigini kontrol eder ve takibini yapar,

Satin Alma Memuru:
Madde 13:

a) Yemek Kurulu tarafindan her yil yeteri kadar satin alma memuru goérevlendirilir ve Sube Miidiiriine kars1
sorumludur,

b) ihale ile ilgili her tiirlii is ve islemlerini hazirlar ve takip eder,

) Satin alinan malzemeleri ambar memuruna teslim eder ve bunlara iliskin makbuzlar1 ambar memuruna
onaylatarak muhasebe memuruna verir,

d) Kendisine bir 6nceki avansin kapatilmis olmasi kosuluyla Yemek Kurulunca belirlenecek ve her yil Maliye
Bakanliginca yayinlanan limitler esas alinmak suretiyle tespit edilecek miktarda avans verilebilir.

Avansin en ge¢ ay sonunda kapatilmasini saglar,

e) Uygun gorildigi takdirde, satin alma ile ilgili seminer, konferans vb. bilimsel ve egitim toplantilarina katilir.
Ambar Memuru

Madde 14:

a) Satin alinan malzemeleri belgelere gore sayarak veya tartarak kontrol eder, ambara alir ve ambar giris
defterine isler,

b) Giinliik "malzeme istek fis” inde yazili malzemeyi sayarak veya tartarak imza karsiliginda asgibasina verir.
Ambar ¢ikis kaydini isler,

€) Ambar mevcudunu devamli izleyerek toptan alinacak ihtiyag maddelerini zamaninda ve yeterli miktarda
satin alinmasi i¢in "siparis fisi" diizenleyerek Diyetisyene verir,

d) Ambarin temizligi ve yiyecek maddelerinin saglik kosullarina uygun olarak saklanmasi, ambar islemleri ile
ambarin diizenli bir bigimde yiiriitiilmesini diizenler,

e) Yilin belirli zamanlarinda, gerek goriildiigiinde ve yilsonunda ambar mevcutlarinin sayimlarin1 yemekhane
sorumlusu, diyetisyen ve ascibasi ile birlikte yaparak tutanak diizenler,

f) Yemekhane taginir mallarinin Tasinir Mal Yo6netmeligi hitkiimlerine uygun olarak iglemleri yerine getirir ve
kayitlarini tutar.

Ascibasi:

Madde 15:

a) Mutfak da ¢alisan as¢1 ve as¢1 yardimcilariin ¢alismalarini diizenler.

b) Malzeme ve esyalarin en iyi bir sekilde kullanilmasi ve muhafazasi i¢in tedbirler alir, yiyecek maddelerinin
israfin1 Onler,

) Asc1 ve Asct yardimcilarin saglik sartlarina riayet etmelerini kontrol eder,
d) Yemeklerin iyi bir sekilde ve zamaninda pisirilmesini saglar,
e) Yemeklerin gesitlerine gore sicaklik ve soguklugunu ayarlar,
f) Giinliik meniiniin gerektirdigi kosullarda hafta sonlar1 gelip yemek hazirligini yaptirir,
g) Yemek dagitimlarinda sahis gozetmeksizin esitlik kaidelerine riayet edilmesini saglar,
h) Mutfak, yemek verilen mahal ve civarin temizliginin yapilmasini saglar,
i) Mutfaktaki demirbaglardan sorumludur,
Verilecek diger gorevleri de yiiriitiir, Ascilar ve as¢1 yardimcilari as¢1 basina karsi sorumludur.
J) Yemeklerin usuliine uygun olarak temizlik ve hijyen sartlarina uygun olarak hazirlanmasini saglar.



Sef Garson:
Madde 16:

a) Bulasikgilarin ¢aligmalarini diizenler,

b) Salonlarda ¢alisan garsonlarin ¢alismalarini diizenler,

) Yemek verilen bina, salon ve civarin temizliginin yapilmasini saglar,
d) Yemeklerin gesitlerine gore hizmet hazirliginin yapilmasini diizenler,

e) Malzeme ve esyalarin en iyi bir sekilde kullanilmasi ve muhafazasi igin tedbirler alir, demirbas
malzemelerine zarar verilmesini onler,

f) Verilecek diger gorevleri de yiiriitiir.

e Yemek hizmetlerinin yiiriitilmesinde gorevli personelin Ogrenci Yemek Hizmetleri Yonergesinde
belirtilen gérev ve sorumluluklarina ait bilgiler asagida belirtilmistir.
Sube Miidiirii / Birim Sorumlusu

g) Bu Yonerge ve Yemek Kurulu kararlari ¢ergevesinde yemek hizmetinin diizenli bir sekilde yonetimini,
taginir ve taginmazlarin bakim, onarim ve temizligini koordine eder,

h) Yiyecek maddelerinin kaliteli, yeterli miktarda ve zamaninda satin alinmasi, depolanmasi ve korunmasi igin
gerekli 6nlemlerin alinmasini saglar,

1) Yemekhanede gorevli personelin uyum iginde g¢aligsmalarini, tutum ve davraniglarini, ise devam ve izin
durumlarini, kilik ve kiyafetlerini denetler,

J) Muhasebe memurunun is ve islemlerini, kasanin kontrolii de dahil olmak iizere belirsiz giinlerde kontrol
ederek kayitlara uygunlugunu denetler,

K) Gerek goriildiigiinde ve yilsonunda ambar mevcutlarinin, muhasebe memuru ve diyetisyen ile birlikte
sayimlarinin yapilmasini saglar,

I) Hijyen, temizlik v.b. (Giinliik temizlik, haftalik temizlik gibi) uygulamalarla ilgili kontrol ve denetim
gorevini ylriitiir.

Yemekhane Sorumlulari:

a) Calisan personel ve 6grencilerin giinliik imza ¢izelgelerini diizenler ve kontrol eder,

gecen slireci kontrol eder ve yiiriitiir,

¢) Ogrenci yemekhanesinde yemek salonlari, mutfak, lavabolar ve bina ¢evresinin bakim onarim ve
temizliginin yapilmasini kontrol eder ve ilgili yazismalarin yapilmasini saglar,

d) Yemekhanelerde kullanilacak olan gida ve sarf malzemelerinin kabulii islemlerini diyetisyen, ambar
memuru ve asg¢ibast ile birlikte yiiriitiir,

e) Yemek salonlarinda yemek dagitimi esnasinda dagitilan yemegin gramajini ve salonlarin diizenini
diyetisyenle birlikte denetler,

f) Mutfak ve salonlarda ihtiya¢ duyulan malzemelerin zamaninda istek yazilarinin yazilmasin saglar,
g) Banka hesaplarini ve hazirlanan yemekle ilgili raporlar1 (aylik gider faturalari, yemek miktarlar1) diizenler,
h) Tiim demirbaslar1 kayitlarinin tutulmasini saglar,

1) Depo stoklarini takip eder.
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Ambar Memuru Sorumluluklar::

Diyetisyen ve/veya Gida Miihendisine bagli olarak;

a) Satin alinan malzemeleri belgelere gore sayarak veya tartarak kontrol eder, ambara alir ve ambar giris
defterine isler,

b) Giinliik "malzeme istek fis” inde yazili malzemeyi sayarak veya tartarak imza karsiliginda as¢ibasina verir.
Ambar ¢ikis kaydini isler,

c) Ambar mevcudunu devamli izleyerek toptan alinacak gereksinme maddelerinin zamaninda ve yeterli
miktarda satin alinmasi i¢in "siparis fisi" diizenleyerek Diyetisyene verir,

d) Ambarm temizligi ve yiyecek maddelerinin saglik kosullarina uygun olarak saklanmasimni ve ambar
islemlerinin diizenli bir bigimde yiiriitiilmesini diizenler,

e) Yilin belirli zamanlarinda, gerek goriildiiglinde ve yilsonunda ambar mevcutlarinin sayimlarini yemekhane
sorumlusu, diyetisyen ve as¢ibasi ile birlikte yaparak tutanak diizenler,

f) Yemekhane taginir mallarinin Taginir Mal Y6netmeligi hiikiimlerine uygun olarak iglemleri yerine getirir ve
kayitlarini tutar.

Diyetisyen ve/veya Gida Miihendisinin Sorumluluklar::
a) Kendisine verilen gorevleri en iyi sekilde, zamaninda yapar ve Sube Miidiirii ile koordineli ¢alisir,

b) Kurum ihtiyaglarini gdz oniinde tutarak bir hizmet programi hazirlar, bunun uygulanmasini ve yiiriitiilmesini
saglar,

c¢) Yemeklerin besin degerlerinin yeterli ve dengeli olmasini saglar,

d) Mutfak, yemekhane ve ambar hizmetlerinin diizenli ve verimli bir sekilde yiiriitiilmesini saglar,

¢) Gida maddelerinin saglik sartlarina uygunlugunu kontrol eder,

f) Mutfagin temizlik ve diizenini, mutfak personelinin saglik kurallarina uymasini, Yyiyeceklerin hijyen
kurallarina uygun lezzet ve besin degerlerinden kayba ugramadan pisirilmesini saglar ve dagitimini kontrol
eder,

g) Hazir veya heniiz pismemis yiyeceklerin hijyen standartlarina uygun olarak saklanmasini saglar ve
denetlemesini yapar,

h) Giinliik yemek listelerinde gerektiginde giiniin sartlarina uygun diizeltmeleri yapar,

1) Uygun goriildiigii takdirde beslenme ile ilgili seminer, konferans vb. bilimsel toplantilara katilir,

J) Giinliik Meniide kullanilan yemek malzemelerinin numunelerini 24 saat uygun kosulda muhafaza edilmesini
saglar,

k) Diyetisyen, Sube Miidiiriine kars1 sorumludur,

1) Gorevli personelin periyodik saglik muayenelerinin yaptirilmasini ve takibi islemlerini yiirtitiir,

m) Menii planlamasin1 depo mevcutlar1 ve ihale edilen miktarlara gore diizenler, bu konuda ambar memuru ile
koordineli olarak ¢alisir,

n) Giinliik servise sunulan yemeklerden usuliine uygun olarak numune alinmasini ve uygun kosullarda
saklanmasini koordine eder.

Muhasebe Memurunun Sorumluluklar::

Sube Miidiirline bagl olarak;

a) Banka hesaplarini ve hazirlanan yemekle ilgili raporlart (aylik gider faturalari, yemek miktarlari) diizenler,
b) Tiim demirbas kayitlarinin tutulmasini saglar,

¢) Yemekhanelerde kullanilan pos cihazi ile yapilan yemek bedeli tahsilatlarinin yemekhane hesabina dogru
olarak aktarilip aktarilmadigin1 kontrol eder ve takibini yapar,

d) Yemek hizmetinin yillik hesap sonuglarin1 mali yilin bitimini izleyen ay sonuna kadar Sube Miidiirliigiine
VErir.
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Ascibasi Sorumluluklanr :

Diyetisyen ve/veya Gida Miihendisine bagh olarak;

a) Mutfak da calisan asc1 ve as¢1 yardimeilarinin ¢aligmalarini diizenler,

b) Malzeme ve esyalarin en iyi bir sekilde kullanilmasi ve muhafazasi i¢in tedbirler alir, yiyecek maddelerinin
israfin1 Onler,

c¢) Asc1 ve Asct yardimcilarin saglik sartlarina riayet etmelerini kontrol eder,

d) Yemeklerin iyi bir sekilde ve zamaninda pisirilmesini saglar,

e) Yemeklerin ¢esitlerine gore sicaklik ve soguklugunu ayarlar,

f) Giinliik mentiniin gerektirdigi kosullarda hafta sonlar1 gelip yemek hazirligini yaptirir,

g)Yemek dagitimlarinda sahis gozetmeksizin esitlik kaidelerine riayet edilmesini saglar,

h) Mutfak, yemek verilen mahal ve civarin temizliginin yapilmasini saglar,

1) Mutfaktaki demirbaslardan sorumludur,

J) Verilecek diger gorevleri de yliriitiir,

k) Ascilar ve asc1 yardimcilart as¢1 basina karst sorumludur.

1) Yemeklerin usuliine uygun olarak temizlik ve hijyen sartlarina uygun olarak hazirlanmasini saglar.

Sef Garson Sorumluluklari:

Diyetisyen ve/veya Gida Miihendisine bagl olarak;

a) Bulasikg¢ilarin ¢aligmalarini diizenler,

b) Salonlarda ¢alisan garsonlarin ¢aligmalarini diizenler,

c¢) Yemek verilen bina, salon ve civarin temizliginin yapilmasini saglar,

d) Yemeklerin gesitlerine gore servis hazirliginin yapilmasini diizenler,

e) Verilecek diger gorevleri de yiiriitiir,

f) Malzeme ve esyalarin en iyi bir sekilde kullanilmas1 ve muhafazasi i¢in tedbirler alir, demirbas malzemelerine
zarar verilmesini onler.

Teknisyen

a) Yemekhanelerde bulunan makine ve techizatlarin bakimi yapar,

b) Elektrik su arizalarini giderir,

c¢) Tamiri yapilamayan arizalar1 idareye bildirir,

d) Asansor, rogar ve ilaglamalara ait aylik bakimlar1 denetler ve tutanaklar diizenler,

e) Makine ve teghizatlarin diizenli kullanim1 hakkinda personelleri bilgilendirir ve denetler,
f) Sube Miidiiriine kars1 sorumludur,

g) Mutfak, yemek salonlari, bina i¢i ve bina disinda miidahale edebilecegi arizlar1 giderir.

Temizlik Personeli ve Garsonun Sorumluluklari:

Sef Garsona bagl olarak;

a) Yemek hizmetlerinin yiiriitlilmesinde yemek salonlarinin hizmet dncesi ve sonrasinda hazirlik ve her tiirli
temizliginden sorumludur.

b) Yemek hizmetlerinin yiiriitiilmesinde yemek salonu ve bulasikhanelerde yemek servis islerinde kullanilan
her tiirlii arag — gereg ve aparatlarin muhafazasi, istifi, kullanimi ve kontroliinden sorumludur.

¢) Yemek hizmetlerinde kullanilan servis ara¢ gereglerinin bulagikhane kisimlarindaki temizliginden ve
bulasikhane temizliginden sorumludur.

d) Yemekhane Bulasikhane kisimlarinda bulunan bulasik makinelerinin kullanimi1 ve temizliginden sorumludur.
e) Yemekhane Binasi cevre temizligi, ¢op konteynr alanlarinin temizligi, bina icerisinde bulunan tiim
tuvaletlerin temizligi, koridorlar, i¢ ve dis merdivenler, asansorler, malzeme depolari, yiikleme noktalari,
vestiyerler, idari ofisler vb. bina icerisinde bulunan tiim kisimlarin temizliginden sorumludur.

f) Yemek hizmetlerinde kullanilmak iizere satin alma birimi tarafindan alinan malzemelerin depolara tasima
islemlerinin yapilmasindan sorumludur.

g) Yemekhanemiz biinyesinde normal o6gilinler haricinde verilen yemek programlarinda izin veya iicret
karsiliginda gorevlendirilmeleri neticesinde yemek sunum ve hizmetlerinin yiiriitilmesinden sorumludur.

h) Yemek hizmetlerinde kullanilan masa oOrtiilerinin temizligi ve ¢amasirhane kisimlarinin temizliginden
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sorumludur.

i) Yemek hizmetlerinin self servis olarak yiiritiildiigii yemekhanemizde hizmet durumuna gore aksam ve hafta
sonu verilebilecek program yemeklerinde alakart yemek servisi hizmetlerini yiirtitmek ve yemek hizmetleri
oncesi hazirlik ve sunun iglerini yapmakla sorumludur.

j) Hizmet binas1 igerisinde verilen diger isleri de yapmakla sorumludur.

Asc1 Gorevleri

a. Mutfaktaki segmeli yemek listesinde olan yemekleri hazirlar ve gerekirse siisler,

b. Yapilacak yemek i¢in gerekli malzemenin nasil hazirlanacagini as¢1 yardimcisina tarif eder.

c. Malzemeyi tarife uygun olarak tencereye koyar.

d. Yemegi cinsine gore (zeytinyagli, etli vb.) pisirmek iizere havagazi firnina veya elektrikli ocaga yerlestirir.
e. Yemeklerde kullanilacak soslar1 6nceden hazirlar.

f. Yemek pisince hava frikoya birakir, bekletir, (sicak servis yapilmasi gereken yemekleri sicak sulu kazana
koyar.)

g. Zamaninda tiiketilmeyen yiyecekleri imha eder.

h. Mutfagin, kullanilan arag ve gereglerin bakim ve temizligini yapar veya yaptirir.

I. Bir sonraki giin yapilacak yemeklerin listesini hazirlar ve gerekli malzemelerin siparisini verir.

j. Is saglig1 ve giivenligine iliskin faaliyetleri uygular.

k. Kalite Yonetim Sistemi kurallarina uygun galisir.

1. Ascilar ve as¢1 yardimcilari as¢1 basina karst sorumludur.

As¢1 Yardimcisinin Gorevleri

a. Temizlik ve saglik kurallarina uygun olarak ¢alisma ortamini hazirlamak,

b. Gliniin moniisiine gore yapilacak yemeklik malzemeleri mutfaga getirmek/getirilmesini saglamak,
c. Yemeklik malzemelerin temizlenmesi, soyulmasi, ayiklanmasi, dogranmasi vb. iglemleri yapmak
d. Garnitiir olarak kullanilacak yiyecekleri hazirlamak

e. Et ve sebze cesitlerine gore ¢esitli soslar hazirlamak

f. Etli, sebzeli, sicak ve soguk yemek ¢esitlerinin pisirilmesinde ag¢iya yardimer olmak,

g. Gelen erzak malzemelerini depoya tagimak/tasittirmak

h.Kullanilan arag¢ ve geregler ile malzeme ve donanimlarin ve mutfagin genel temizligini yapmak/yaptirmak,
1. Yemekhane gida ve soguk hava depolarinin temizlik ve diizenli kullanilmasindan sorumludur.
J-Ttim hazirliklarda boliim sefinin ve boliimde ¢alisan diger ustalarin istekleri dogrultusunda galigir.
k-Tiim mutfagin ve ¢aligma alanlarinin temizlik ve hijyen kurallarina gére olmasini saglar.
I-B6liimlerde eksilen malzemelerin mutfaga getirilmesini saglar.

m-Ustalarmin tasinabilir ekipman ihtiyaglarini saglar tencere, tava vb. gibi.

n-Mutfaga gelen malzemelerin tasima ve depolama islerini yapar.

0-Herhangi bir sorun karsisinda kisim sefine haber verir.

p-Biifelerin hazirlanmasi sirasinda, tasiyici olarak gorev yapar.

r-Biifelerden malzemelerin geri taginmasini yapar.

s-Mutfagin periyodik temizlik islerini yapar.
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C — IDAREYE ILISKIN BILGILER
1 — Fiziksel Yap1

YEMEKHANELER - SALONLARI

. .. Adedi | Alam | Kapasite
Yemekhanenin Adi Kampiis Ad1 . .
P m?) | (Kisi)
. Merkez Yeni Yemekhane Yemek Salonu
Personel Yemekhanesi Zemin Kat (Ogrenci 1 Nolu Salon) 1 1200 400
. Merkez Yeni Yemekhane Yemek Salonu 1.Kat
Personel Yemekhanesi (Ogrenci 2 Nolu Salon) 1 1200 400
. Merkez Yeni Yemekhane Yemek Salonu
Personel Yemekhanesi Zemin Kat (Ogrenci 3 Nolu Salon) 1 1200 400
. Merkez Yeni Yemekhane Yemek Salonu 1.Kat
Personel Yemekhanesi (Personel 4 Nolu Salon) 1 1200 400
Merkez Yeni Yemekhane Yemek Salonu 1.Kat
Personel Yemekhanesi (Eski Lokal) 1 432 160
Personel Yemekhanesi Ozel Yemek Salonu ( VIP Salon ) 1 195 70
TOPLAM 6 5427 1830
. .. Adedi | Alam | Kapasite
Yemekhanenin Adi Kampiis Ad1 . .
P (m?) | (Kisi)
N . Merkez Ogrenci Yemekhanesi Ogrenci Yemek
Ogrenci Yemekhanesi salonu Zemin Kat (1 ve 2 Nolu Salon) 2 850 384
o , Merkez Ogrenci Yemekhanesi Ogrenci Yemek
Ogrenci Yemekhanesi Salonu 1.Kat (3 ve 4 Nolu Salon) 2 960 49
Ogrenci Yemekhanesi Merkez Personel Yemekhanesi Personel Salonu 1 250 120
TOPLAM 5 2060 1000
1.3- Hizmet Alanlar
Yemekhanenin Adi Hizmet Alanlan Ofis Alazn ! K.u.llanan
Sayisi (m?) Kisi Sayisi
Personel Yemekhanesi [dari Personel Hizmet Alanlari 1 187 8
Ogrenci Yemekhanesi Idari Personel Hizmet Alanlari 1 191 6
TOPLAM 2 378 14

1.4 Ambar, Arsiv Alanlari ve Atolyeler

Personel Yemekhanesi Ogrenci Yemekhanesi
Adet Alam (m?) Adet Alam (m?)
Ambar Alanlari 1 400 1 460
Arsiv Alanlan 1 20 4
Atolye 1 12 1 9
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2 — Orgiit Yapisi
YEMEKHANELER SUBE MUDURLUGU PERSONEL SAYISI

AA/AB Asci-Hizmetli 4D Siirekli 4D Siirekli 4D Sﬁrekli fID Siirekli
4A -4/B Isci Isci Isci Isci/Engelli
Idare Asc1 | Garson | Asct | Garson Biro . Tekniker Bulasik¢i
Personeli
10 20 13 27 21 4 2 4
3- Bilgi ve Teknolojik Kaynaklar
3.1- Yazilimlar
3.2- Bilgisayarlar (Donamim Altyapisi)
Adet
Yemekhanenin Adi Egitim | Hizmet Idari Arastirma Toplam
Amach | Amach | Amach Amach
Sunucular 4 4
_ Masa Ustii 7 7
Personel Yemekhanesi | Bilgisayar Sayisi
Tasmabilir
Bilgisayar Sayisi
Sunucular 2 2
. Masa Ustii 9 9
Ogrenci Yemekhanesi | Bilgisayar Sayisi
Tasmabilir
Bilgisayar Sayisi
TOPLAM 22 22

iletisim Bilgileri:

Yemekhaneler Sube Miidiirliigii

DAHILI TELEFONLAR:

Birimler Personel Yemekhanesi Ogrenci Yemekhanesi
Yemekhaneler Di1s Hat 0(352) 437 52 56 0(352) 437 97 64
Sube Miidiirii-Birim Sorumlusu | Dabhili: 10711 10719
Sekreterlik Dahili: 10711 10719-10722
Sekreterlik (D1s hat — fax ) Dahili: 0352 437 52 56 0352 437 97 64
Yaz lsleri Dahili: 10711 10719-10722
Satin alma Dabhili: 10713 -
Diyetisyen Dahili: 10712 10719
Depo — Ambar memurlugu Dahili: 10714 10719
Muhasebe Dahili: 10718 10719-10722

3 — Bilgi ve Teknolojik Kaynaklar

Personel yemek hizmetlerinin yiiriitiilmesinde kullanilan bilgi ve teknolojik kaynaklar;

Foodsoft — E-Kampiis Rapor al- Ebys
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Foodsoft

E-Kampiis Rapor al

:Depo kayit programidir.
:a)Yemek gecisi ve yemek gecis hareketlerinin takip edildigi,

ILH
(=}
(%]

A
w
»

b)Yemek gecisleri sonucu yemek bedellerinin hesaplanip kesinti islemlerinin
yapildig: sistemdir.

:Elektronik ortamda resmi yazisma islemlerinin yapilip kayda alindig
sistemdir.

:Taginir Kayit Kontrol Sistemi

Personel ve Ogrenci yemek hizmetlerinde kullanilan yukarda ad1 gegen sistemler idari ve mali islemlerin

ayni1 sira ve hizmet kalitesi acisindan yemek hizmetlerinin diizenli ve hizli yliriitiilmesinde idaremize kolaylik

saglamaktadir.

4 — Insan Kaynaklar

PERSONEL YEMEKHANESI SUBE MUDURLUGU
IDARE PERSONELI ISIM LISTESI
S.N | SIiC.NO ADI SOYADI UNVANI GOREVI
1 1429 MUSTAFA TOPUZ Sube Miidiirii Sube Miidiirii
2 4975 ASSIYE DELI Diyetisyen Diyetisyen
3 8298 DUYGU OZBEK Bilgisayar Isletmeni Muhasebe Memuru
4 41981 HACI IRFAN BASPINAR Hizmetli Depo Memuru
5 41886 TURAN ATICI Hizmetli Depo Memuru
6 40214 AYHAN OZTURK Hizmetli 4/B Depo Memuru
7 81278 AYSEGUL ALAN MISIR 4/D Siirekli Is¢i Biiro Personeli
8 81521 FAZIL AYDEMIR 4/D Siirekli Isci Depo Memuru
9 80700 EMRAH YUCEL 4/D Siirekli Isci Teknik Personel
10 80935 ENES DEMIRBAS 4/D Siirekli Isci Garson (Cay Ocag)
PERSONEL YEMEKHANESI SUBE MUDURLUGU
GARSON iSIiM LiSTESI
S.N | SicC. ADI SOYADI UNVANI GOREVI
1 40217 MAHMUT SIMSEK Hizmetli 657/A Garson
2 43191 ORHAN SAHIN Destek Personeli 657/A Garson
3 43116 BIRKAN CALISKAN Destek Personeli 657/A Garson
4 43301 OMER BILAL KIYAK Destek Personeli 4/B Garson
5 43304 MEHMET DERIN Destek Personeli 4/B Garson
6 81917 ERSIN POLAT 4/D Siirekli Isci Sef Garson
7 80005 SULEYMAN TOPUZ 4/D Siirekli Isci Garson
8 81632 AZIZ BULUT 4/D Siirekli Isci Garson
9 80555 CUNEYT ATAS 4/D Siirekli Isci Garson
10 | 81917 EMRE YILDIZ 4/D Siirekli Isci Garson
11 81521 FERDI SAHIN 4/D Siirekli Isci Garson
12 81396 HARUN DOGAN 4/D Siirekli Isci Garson
13 | 80820 HARUN GUNES 4/D Siirekli Isci Garson
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14 81736 ISMAIL OGUZ 4/D Siirekli Isci Garson

15 | 80765 MURAT DURDU 4/D Siirekli Tsci Garson

16 81154 ONDER YILMAZ 4/D Siirekli Isci Garson

17 80583 UMIT AKSOZ 4/D Siirekli Isci Garson

OGRENCi YEMEKHANESi SUBE MUDURLUGU
IDARE PERSONELI ISIM LISTESI

S.NO| SiC.NO ADI SOYADI UNVANI GOREVI
1 42026 NURI GUNES Memur Birim Sorumlusu
2 8768 NESLIHAN DUMAN Bilg.Isl. Muhasebe Mem.
3 4747 _ NAZLI GUZEL Diyetisyen Diyetisyen
4 10268 ISMAIL BAHADIR ERDEM Memur Depo Memuru
5 80453 FATIH CANAN 4/D Siirekli 1s<;i Depo Memuru
6 81280 SADETTIN AKKAYA 4/D Siirekli Isci Biiro Personeli
7 80254 MUSTAFA KARSLI 4/D Siirekli Isci Teknisyen
8 81013 HARUN BAGATIR 4/D Siirekli Isci Garson (Cay ocag)

OGRENCI YEMEKHANESI SUBE MUDURLUGU
GARSON iSIM LiSTESI

S.N | SicC. ADI SOYADI UNVANI GOREVI

1 40188 OMER KARSLI Hizmetli 657/A Garson

2 41979 HAYRETTIN YILMAZ Hizmetli 657/A Garson

3 41986 FAZIL SAHIN Hizmetli 657/A Garson

4 10068 FEVZI SAVAS AKBULUT Hizmetli 657/A Garson

5 1103 EFENDI BOZBIYIK Hizmetli 657/A Garson

6 43101 M.EREN AKTEN Destek Personeli 4/B Garson

7 43290 SAHIN MERTOGLU Destek Personeli 4/B Garson

8 43298 DURSUN KESMEN Destek Personeli 4/B Garson

9 80475 TUFAN ATICI 4/D Siirekli Isci Garson

10 | 80934 ABDULLAH DEMIRBAS 4/D Siirekli Isci Garson

11 | 80601 AHMET BOZBIYIK 4/D Siirekli Isci Garson

12 80519 FARUK CAGLIBEKTAS 4/D Siirekli Isci Garson

13 80193 HAKAN BALCI 4/D Siirekli Isci Garson

14 | 80471 HUSEYIN ERDINC 4/D Siirekli Isci Garson

15 | 80781 ORHAN SAHIN 4/D Siirekli Isci Garson

16 | 81023 YUSUF ZiYA GUNER 4/D Siirekli Isci Garson

17 80212 ILHAMI SEZGIN 4/D Siirekli Isci Garson

18 | 81632 0OGUZ OZKAN 4/D Siirekli Isci Garson

OGRENCi YEMKHANESI ASCI iSiM LiSTESI

S.N. | SICIL | ADI SOYADI _ UNVANI GOREVI
1 4631 ALI KIRECCILER Hizmetli 657/A Ascl
2 1425 SANI FIRAT Hizmetli 657/A Ascl
3 7822 ESRA SAMATLI Hizmetli 657/A Ascl
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4 40064 ESABIL DOGAN Hizmetli 657/A Asc1
5 40213 SUNAY CAKIR Hizmetli 657/A Asc1
6 1434 YUSUF OZDEMIR Hizmetli 657/A Asci
7 1543 MEHMET YILMAZ Hizmetli 657/A Asc1
8 41980 ERSOY UCAR Hizmetli 657/A Asc1
9 40212 YASAR DOGAN Hizmetli 657/A Asct
10 4809 HULYA KARADAS Hizmetli 657/A Asci
11 10789 HACER KARACA Hizmetli 657/A Bulagik
12 43317 ESMANUR GULER Destek Personeli 4/B Asci
13 43119 M.MUSTAFA SAMGAN Destek Personeli 4/B Ascl
14 43305 YUNUS EMRE SAMATLI Destek Personeli 4/B Ascl
15 43307 YUNUS EMRE CIFCI Destek Personeli 4/B Asci
16 43164 MEHMET ARLANIR Destek Personeli 4/B Ase1
17 11562 TULAY YORUBULUT Destek Personeli 4/B Ascl
18 43225 BURAK DURU Destek Personeli 4/B Ascl
19 43318 MUSACAN AKYOL Destek Personeli 4/B Ascl
20 43418 MERVE DAS Destek Personeli 4/B Bulagik
21 80053 ABDULLAH ERDOGAN Destek Personeli 4/D Ascibasi
22 81507 SERDAR YILMAZ Destek Personeli 4/D Asgcibasi
23 81577 ADEM KUSCU Destek Personeli 4/D Ascl
24 81153 MEHMET GOKDEMIR Destek Personeli 4/D Asci
25 81321 MURAT DOGAN Destek Personeli 4/D Asc1
26 80229 YASAR CELIK Destek Personeli 4/D Asci
27 81466 AYHAN GENECI Destek Personeli 4/D Asc1
28 81414 AYSE BIYIKLI Destek Personeli 4/D Ascl
29 80127 BAYRAM HARMAN Destek Personeli 4/D Ase1
30 80937 CENGIZ ALTIPARMAK Destek Personeli 4/D Asci
31 80100 D.MEHMET TOPAL Destek Personeli 4/D Ascl
32 81782 ERKAN KARACA Destek Personeli 4/D Ascl
33 81253 FEVZi UZEL Destek Personeli 4/D Ascl
34 80516 HACI ALI KORKUTAN Destek Personeli 4/D Asci
35 81077 HAMDI KARDUMAN Destek Personeli 4/D Asci
36 80891 HAMDI SOYBAHCECI Destek Personeli 4/D Asc1
37 81377 HUSEYIN CALISKAN Destek Personeli 4/D Asc1
38 80349 HUSEYIN KARTAL Destek Personeli 4/D Asci
39 80019 MURAT LACIN Destek Personeli 4/D Asci
40 80720 MUSA SAHIN Destek Personeli 4/D Asc1
41 80534 MUSTAFA KILIC Destek Personeli 4/D Ascl
42 80059 RIDVAN OZLU Destek Personeli 4/D Asc1
43 80660 RIFAT YAGMUR Destek Personeli 4/D Asc1
44 80385 VEDAT OZCELIK Destek Personeli 4/D Asc1
45 81969 HALIM TEMEL Engelli Siirekli Isci 4/D Bulasik
46 81968 SEYFULLAH CAVUS Engelli Siirekli Isci 4/D Bulasik
47 81970 FiLiZ KARAMAN Engelli Siirekli Is¢i 4/D Bulasik
48 81967 SADULLAH MEDINELI Engelli Siirekli Is¢i 4/D Bulasik
49 80449 HASAN TASCI Destek Personeli 4/D Bulasik
50 80575 DURDU KAYABASI Destek Personeli 4/D Bulasik

5- Sunulan Hizmetler
Yemek salonlari, yemek fiyatlari, yemek hizmeti verilen giin sayilar1 ve yemek maliyetleri ile ilgili bilgiler

asagida verilmistir.

2024 yili i¢inde ogrencilerimize sunulan yemek hizmetleri yukarda tabloda belirtilen salonlarda
yiriitiilmektedir. 2024 1 Ocak — 20 Arahk 197 giin yemek hizmeti verilmis olup, dgrenciye sunulan yillik

18



toplam yemek sayis1 1.340.400 diir.
Ogrenciye sunulan yemek sayisinin giinliik ortalamasi 1.340.400 / 197 = 6.804 adet yemektir.

2024 yili iginde Universitemiz personeline sunulan yemek hizmetleri yukarda tabloda belirtilen
salonlarda yiiriitiilmektedir. 2024 1 Ocak — 20 Aralik 238 giin yemek hizmeti verilmis olup, personele sunulan
yillik toplam yemek sayis1 138.400 diir.

Personele sunulan yemek sayisinin giinliik ortalamasi 582 adet yemektir.
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6-Yonetim ve I¢ Kontrol Sistemi
IS AKIS SEMASI

T.C
ERCIYES UNIVERSITESI
SAGLIK-KULTUR SPOR DAIRE BASKANLIGI
YEMEKHANELER MUDURLUGU

IDARE:
)
v [ QATIN AT MA /YAZ] JST ©DT ]
Personel Yemekhanesi Ogrenci Yemekhanesi
= [ MEMUR L
Personel Yemekhanesi LRI (TS LG
- l DIYETISYEN ]
Personel Yemekhanesi Ogrenci Yemekhanesi
— > [ MUHASEBE BUROSU ]
o Personel Yemekhanesi Ogrenci Yemekhanesi
-m —
2 [ NFPO AMBAR ]
=
= _ )
=4 Personel Yemekhanesi Ogrenci Yemekhanesi
=
=
% »> [ TEKNISYEN/TEKNIKER ]
> Personel Yemekhanesi Ogrenci Yemekhanesi
=
>~ . R
[ YAZI ISLERI BIRIMI ]
Personel Yemekhanesi Ogrenci Yemekhanesi
Yemekhaneler Miidiirliigii Biinyesinde yapilacak olan tiim yazismalar yapilir.
I 20




SATIN ALMA BiRiMi ]

Personel Yemekhanesi

Ogrenci ve Personel Yemekhanesi’ninl yilik yemek hizmetlerinde kullamlmak iizere gida
(Et ve et iiriinleri), sarf ve temizlik malzeme ihtiyac listesi belirlenir.

y

Belirlenen iiriinlere ve miktarlara gore uzman iiyeler tarafindan Teknik Sartname
hazirlanarak SKSD Baskanhigi’na gonderilir.

!

ihale miktarlar belirlendikten sonra ihale 6ncesi numuneler teslim alinir.

l

formlar1 hazirlanarak uriinlerin alimina karar verilir.

I

Talep edilen miktarlara gore hazirlanan formlar firmalara fax veya mail yoluyla ulastirilir.

A

y

Alinan Numuneler Teknik Sartnameler Kriterlerine gore degerlendirilerek onayh siparis J

Firmalar iiriinleri belirlenen tarihte ilgili mutfaga teslim ettiginde Muayene Komisyon
Kurulu tarafindan kabulii yapilir/yapilmaz.

|
|
|
|
|
|

KABULU YAPILIR
*Teknik Sartname kriterlerine uygun
olmasi1 dogrultusunda {iriin kabulii
yapilir.

(&

i
<

)
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KABULU YAPILMAZ
*Teknik Sartname kriterlerine uygun
olmayan tirliniin, sartnamedeki hangi
maddeye istinaden kabul edilmedigi

belirtilerek tutanak ile reddedilir.

~

)




DEPO BiRiMi ]

Personel Yemekhanesi

Ogrenci Yemekhanesi

4 )
Yemek Hizmetlerinde kullanilmak iizere gida, temizlik ve sarf malzemelerin tesbiti yapilir.
(. J
v
4 )
Diyetisyen tarafindan belirlenen yemek meniisii hazirligi icin gerekli gida malzemeleri i¢in ihale
ile alinan iirtinlerin ilgili firmalara siparis verilme iglemi yapilir.
(. J
v
Firmalar tarafindan getirilen iiriinler muayene kabul komisyonu tarafindan incelenir. Uriinlerin
uygunlugu halinde ilgili firmalarin kesmis oldugu fatura kontrol edilerek tiriiniin depo girisi
yapilir. Komisyon tarafindan uygun goriilmeyen iiriinler iade edilir. lade edilen tiriinler ile ilgili
diizenlenir.
- J
\
Depoya alman iiriinlerin muhafazasi, depo temizligi ve tirtinlerin kullanma kosullar1 dikkate
almarak depolama islemleri yapilir.
¥
( . . . . . .
Yemek meniisii dogrultusunda food soft programinin belirledigi miktardaki tiriinlerin depodan
cikis1 yapilir. Depo ¢ikist yapilan iiriinler depo kayit sisteminden diistiliir.
-
j N
Tiiketimi yapilan yemek hizmetlerinin giinliik, aylik ve yillik yemek maliyetleri olusturulur.
-

~

G

orenci Yemekhanesi

Alian malzemelere ait, taginir kayit yetkilisi
tarafindan Hazine ve Maliye Bakanlig1 (KBS)

L

Sistemine Tasinir Islem Fisi (TIF) kayd
olusturulur. Olusan kaydin ¢iktisi ve fatura
O0demesi yapilmak tizere SKSD Baskanligi

Satin Alma birimine gonderilir.

\

/

.

ﬁersonel Yemekhanesi
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birimine teslim edilir.




[ MUHASEBE BiRiMi w

Ogrenci Yemekhanesi

PERSONEL YEMEKHANESI OGRENCI YEMEKHANESI

/




( MUTFAK ]

Personel Yemekhanesi Ogrenci Yemekhanesi

~
Diyetisyenin hazirlamis oldugu meniiye gore depodan ayni giin aliman malzemeler mutfaga

cikarilir.

Sebze hazirlik, et hazirlik ve tatli hazirlik kisminda mentiye gore ascilar iiriinlerin hazirligini
yapar.

~
AN

Hazirlhig1 yapilan iiriinler sicak mutfakta pisirici aggilar tarafindan pisirilir.

Pisen yemeklerden giinliik numuneler alinarak 72 saat muhafaza edilir.

-
-

Pisen yemekler dagitim noktalarina gore porsiyonlanir ve thermoboxlar ile dagitimi yapilir.

;

Pisirme islemi bittikten sonra mutfak temizlenir.

!

Mutfak bulagikhane de ¢alisan personel yemek dagitimi bittikten sonra kazan, kepge, kiivet gibi
malzemeleri yikayarak temizligini yapar.
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[ YEMEK SALONLARI ]

Ogrenci Yemekhanesi
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II- AMAC VE HEDEFLER
A- IDARENIN AMAC VE HEDEFLERI]

Personel ve 6grencilerimize sunulan yemek hizmetlerinde tercih edilebilirlik noktasinda ¢alismalarimiz
imkanlar dahilinde devam etmektedir.

Personel egitimleri, kendi alaninda ¢alisan personele ise ile ilgili egitimlere katilma firsat1 verilmesi ve
idaremizce her personele kendi gorev ve sorumluluklarini teblig ederek hizmet konusunda iyilestirme
calismalar1 yapilmaktadir. Bu kapsamda Yemekhaneler Sube Miidiirliigii olarak hedefimiz Universitemiz
Personel, Ogrenci ve misafirlerine daha kaliteli ve hizl1 yemek hizmeti sunmaktir.

I11- FAALIYETLERE iLiSKiN BiLGi VE DEGERLENDiRMELER

A-MALI BILGILER
1-Biitce Uygulama Sonuclari
Personel / Ogrenci Yemek Fiyat Listesi
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PERSONEL YEMEKHANESI

23.09.2024 Tarihinden itibaren Uygulanan Personel Yemek Fiyat Listesi

2024
2024 Uygulanan Onerilen 2024
. . Rezervasyonsuz
Memurlardan Fiyat Fiyat (11.ay) Fiyat
% 25
690’6 kadar (600 dahil) ek gostergeli 48.00 % 60,00 b 100,00 b
gorevlerde bulunanlardan
1700’e kadar (1700 dahil) ek gostergeli 62.50 b
gorevlerde bulunanlardan 50,00 b ’ 100,00 b
2800’e (2800 dahil) ek gostergeli 6625 b
gorevlerde bulunanlardan 53,00 b ’ 100,00 1,
4200’e (4200 dahil) ek gostergeli 25.00
gorevlerde bulunanlardan 60,00 b ’ 100,00 1,
5400’e (5400 dahil) ek gostergeli 8125
gorevlerde bulunanlardan 65,00 b ’ 100,00 1
5400°den daha yiiksek ek gostergeli 90.00 &
gorevlerde bulunanlardan 72,00 b ’ 100,00 1
2024
Biitceden yemek katki pay1 olmayan 2022 Uygulanan Onerilen 2023 Onerilen
diger ¢alisan personeller Fiyat Fiyat (11.ay) Fiyat
% 25
Aylik briit sozlesme ticretleri 14,870 TL 60.00 F
kadar (14,870 TL dahil olanlar. 48,00 b ’ 100.00
Aylik briit s6zlesme ticretleri 21,500 TL 62.50 F
kadar (21,500 TL dahil olanlar. 50,00 b ’ 100.00 b
Aylik briit s6zlesme ticretleri 34,675 TL 75.00 F
kadar (34,675 TL dahil olanlar. 60,00 b ’ 100.00 b
Aylik briit s6zlesme ticretleri 34,675 TL 90.00 F
{izeri olanlar. 72,00 b ’ 100,00 b
Siirekli Is¢i(4/D) statiisiinde calisanlar. 135,00 b 168,75 b 200,00 b
Yemek licreti doner sermayeden
karsilanan yatakl tedavi kurumlarinda 95,00 b 118,75 b 11875 b
calisanlar.
Universite biinyesinde diizenlenen 11875 &
etkinliklerde verilen grup yemekleri. 95,00 b ’ 118,75 b
Misafir Yemek Ucreti 135,00 b 168,75 b 168,75 b

*Universitemizde gérev yapan diger kamu ve 6zel kuruluslarin personeli misafir yemek iicreti iizerinden
yemek hizmetinden faydalanir.

*Yeni yemek {icretleri karar tarihinden itibaren yedi (7) giin icerisinde uygulamaya konulur.
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2 OCAK-20 ARALIK 2024 YILI
PERSONEL YEMEKHANESI MALIiYET DOKUMANI

28

VERILEN | SiCiL | CALIS. | HAZIR. KALAN | VERILEN | HAZIR. TOPLAM
YEM. YEM.
AYLAR GUN KART | PERS. YEM.AD. | YEM.AD. | MAL MAL MALIYET
OCAK 22 13.852 2.200 19.600 3.548 50,47 41,34 810.191,77
SUBAT 21 12.053 2.100 16.500 2.347 51,73 44,37 732.185,65
MART 21 2.882 600 6.500 3.018 98,40 52,71 342.633,27
NiSAN 16 3.437 550 6.350 2.363 85,90 53,94 342.491,91
MAYIS 22 8.761 550 10.350 1.039 68,78 61,87 640.396,11
HAZIRAN |15 6.203 625 8.600 1.772 78,50 62,33 536.009,32
TEMMUZ |22 8.108 1.650 12.800 3.042 73,45 56,00 716.754,51
AGUSTOS |21 7.584 1.575 12.250 3.091 71,27 53,29 652.794,70
EYLUL 21 8.473 1.050 12.050 2.527 68,77 54,35 654.926,55
EKIM 21 9.933 1.050 12.400 1.417 61,23 54,24 672.523,18
KASIM 21 9.338 1.050 12.300 1.912 66,51 56,18 690.957,38
ARALIK 15 6.840 750 8.700 1.110 78,33 68,34 594.534,61
TOPLAM 238 97464 13750 138400 27.186 7.386.398,96
YILLIK YEMEK CIKAN GUN SAYISI 238
YILLIK SiCiL VE KARTLI GECI$ 97.464
CALISAN PERSONEL SAYISI 13.750
VERILEN TOPLAM YEMEK SAYISI 111.214
YILLIK HAZIRLANAN TOPLAM YEMEK ADEDI 138.400
YILLIK KALAN YEMEK ADEDI 27.186
VERILEN YEMEGIN YILLIK ORTALAMA
MALIYETI 66,42
HAZIRLANAN YEMEGIN ORTALAMA MALIiYETi 53,37
YILLIK TOPLAM YEMEK MALIYETIi 7.386.398,96




02 OCAK 2024 - 20 ARALIK 2024 TARIHLER ARASI
OGRENCIi YEMEKHANESI MALIYET DOKUMANI

VERILEN HAZIRLANAN KALAN | TOPLAM
GUN o o . . .
AYLAR SAY. ADET MALIYET | MISAFIR| ADET |[MALIYET ADET MALIYET
OCAK 22| 136.328 36,62 3.150| 149.100| 33,48 TL 0.622| 4.991.701,94
SUBAT 21| 128.206 37,75 3.150| 138.000| 35,07 TL 6.644| 4.840.155,89
MART 27| 98.008 41,89 4.050| 155.350| 37,31 TL 53.292| 5.796.459,78
NiSAN 17| 106.227 42,78 2.550| 123.750| 36,72 TL 14.973| 4.544.017,98
MAYIS 22| 183.977 44,65 4.400| 226.500| 36,27 TL 38.123| 8.214.544,25
HAZIRAN 10| 66.713 46,54 2.000| 69.000| 45,00 TL 287 | 3.104.692,11
TEMMUZ 0 0 0,00 0 0| 0,00TL 0 0,00
AGUSTOS 0 0 0,00 0 0| 0,00TL 0 0,00
EYLUL 21| 81.125 49,34 4200 94.700| 42727 TL 9.375| 4.002.688,78
EKIM 21| 147.640 48,98 4200 155.000| 46,66 TL 3.160| 7.231.804,26
KASIM 21| 111.657 55,95 4200 127.500| 49,00 TL 11.643| 6.246.987,00
ARALIK 15| 89.174 61,16 3.000| 101.500| 55,54 TL 9.326| 5.637.423,79
TOPLAM | 197|1.149.055 | 47,52642 34.9001.340.400| 40,74192 156.445 | 54.610.475,78
YEMEK CIKAN GUN SAYISI 197
VERILEN TOPLAM YEMEK ADEDI 1.183.955
BURSLU GECI$
MIiSAFIiR VERILEN AYLIK YEMEK 34.900
KALAN TOPLAM YEMEK ADEDI 156.445
HAZIRLANAN TOPLAM YEMEK ADEDI 1.340.400
KALAN YEMEK YUZDESI ( % ) 12
VERILEN YEMEGIN ORTALAMA MALIYETI 47,53
HAZIRLANAN YEMEGIN ORTALAMA MALIYETI 40,74
TOPLAM YEMEK MALIYETI 54.610.475,78
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17.09.2024 Tarihinden Itibaren Uygulanan Ogrenci Yemek Fiyat Listesi

2024 2024 onerilen 2024
uygulanan fiyat (1. 6ay Rezervasyonsuz

fiyat %25) Fiyat
Universitemiz dgrencisi yemek iicreti 1.gegis 20,00 b 25,00 b 50,00 1
Universitemiz dgrencisi yemek iicreti 2.gecis 60,00 b 50,00 b 50,00 b
Misafir grup yemek iicreti 65,00 b 81,25 b 81,25 b
Diger tiniversite 6grenci grup yemek iicreti 60,00 b 75,00 b 75,00 b
Degisim  programi  Ogrencileri  (Erasmus, 60,00 b 75,00 b 75,00 b
Mevlana, Farabi)
Yemek iicretleri doner sermayeden karsilanan 95,00 b 118,75 b 118,75 b
Yatakli Tedavi Kurumlarinda calisanlar.

KALITE GUVENCESI SISTEMI

Yemekhaneler Sube Miidiirliigii olarak Personel, Ogrenci ve Misafirlerimize sunulan yemek
hizmetlerinde yapilan tiim hizmetler ile sunulan yemek kalitesinin diismemesi giivenilirlik ve tercih edilebilirlik
noktasinda Idaremizce énem arz etmektedir.

2-Mali Denetim Sonuglari
SONUC VE DEGERLENDIRME

Birim I¢ Degerlendirme Raporumuzun igerigi; Personel Yemekhanesinin idari — mali islemleri ile
personel yonetimi ve yemek hizmetlerinin yiiriitiilmesinde yapilan isler ve faaliyet bilgilerinden olugsmaktadir.
Her yil oldugu gibi 2022 Mali Yilinda da Personel Yemek Hizmetlerinin aksamadan yiiriitiilmesi adina
idaremizce gerekli ¢alismalar yapilacaktir.

HIiZMET YATIRIM DURUMU

2022 Yih Faaliyetleri:

Merkez Personel Yemekhanesi:

Yemekhane mutfak, salon, gida depolar1 ve yemekhanenin muhtelif bolgelerinde zemin seramik bakimlar ile
duvarlarda boyama ¢aligmalar1 yapilmstir.

Kadrolu Devlet Memurlarin1 Kapsamaktadir

Idari Personelin Egitim Durumu Itibariyle Dagilimi — Ogrenci ve Personel yemekhanesi genel

Idari Personelin Egitim Durumu

Egitim Durumu ilkogretim Lise On lisans Lisans Yiiksek Lisans ve Doktora
Kisi Sayis1 2 4 4
Yiizde %0,2 20,4 %00,4
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idari Personelin Hizmet Siiresi - Ogrenci ve Personel Yemekhanesi genel

idari Personelin Hizmet Siiresi

Hizmet Siiresi 1-3 Y1l 4-6 Y1l 7-10 Y1l 11-15 Y1l 16-20 Y1l 21- Yil Uzeri
Kisi Sayisi 15 2 16 2 6
Yiizde 900,36 900,04 900,39 900,04 900,14

Idari Personelin Yas itibariyle Dagihmi — Ogrenci ve Personel yemekhanesi genel

Idari Personelin Yas Itibariyle Dagilim

Yas Arahg 21-25 Yas 26-30 Yas 31-35Yas | 36-40 Yas | 41-50 Yas 51-Yas Uzeri

Kisi Sayisi 7 6 4 5 7 12

Yiizde %00.17 %0,14 200,09 200,12 200,17 200,29
Siirekli I¢iler

Isciler (Cahistiklar: Pozisyonlara Gore)
Dolu Bos Toplam

Siirekli Isciler 60 - 60

Toplam 60 - 60
Siirekli Iscilerin Hizmet Siireleri

Siirekli Iscilerin Hizmet Siiresi

Hizmet Siiresi 1-3 Y1l 4-6 Y1l 7-10 Y1l 11-15 Y1l 16-20 Y1l 21- Y1l Uzeri

Kisi Sayisi 4 20 33 1 2

Yiizde 90,06 200,03 900,55 %00,01 200,03
Siirekli Iscilerin Yas Itibariyle Dagihimlar

Siirekli Is¢ilerin Yas Itibariyle Dagilinm

Yas Arahg 21-25 Yas 26-30 Yas 31-35Yas | 36-40 Yas | 41-50 Yas 51-Yas Uzeri

Kisi Sayisi 6 25 24 5

Yiizde %0,1 200,41 %00,4 200,08
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SEKILLER DIZIiNi

A.5 Arastirma Faalivetinin Yiiriitiildiigii Birimler

Personel Yemekhanesi biinyesinde yemek hizmetlerinde kullanilacak mal, hizmet veya {irtinler ile ilgili
gerekli arastirma islerini teknik Ozellikler dogrultusunda Personel Yemekhanesi Satin alma birimi
yiiriitmektedir.

Erciyes Universitesi Personel Yemekhanesi olarak Tarim il Miidiirliigiinden almis oldugumuz Isletme
Kayit Belgemiz bulunmaktadir. Bu kapsamda Personel Yemekhanemiz Tarim Miidiirliikklerince belli
periyotlarda denetlenmektedir.

Universitemizin etkinlik, konferans vb. programlarinda katilime1 ve misafirlere giinliik meniiler disinda
menii segenekleri planlanmakta ve hizmete sunulmaktadir.

Ogrenci yemekhanemiz biinyesinde vyiiriitiilecek hizmetlerde kullanilacak mal ve hizmetler ile ilgili
gerekli arastirmalar Universitemiz Saglik - Kiiltiir ve Spor Daire Baskanliginca yiiriitiilmektedir.

Kalite Giivencesi Sistemi

Universitemiz Ogrenci yemekhanelerine 2022 yil1 icerisinde;

- Gida Giivenligi ve Yonetim Sistemi Belgesi “ G-F TSE — ISO — EN 22000 : 2018 Belgesi
alinmustir.
-Erciyes Universitesi Ogrenci Yemekhanesi olarak Tarim il Miidiirliigiinden almis oldugumuz “Isletme Kay1t

Belgemiz” bulunmaktadir. Bu kapsamda Ogrenci Yemekhanemiz Tarim Miidiirliiklerince belli periyotlarda

denetlenmektedir.

Ayrica her yil diizenli olarak birimimizde gdrevli ag¢1 ve garsonlarimiza portdr muayenesi yapilmakta
olup, bu durum hijyen ve saglik kalitesi kurallar1 a¢isindan idaremizce 6nem arz etmektedir.

Egitim — Ogretim

Personel ve Ogrenci yemekhanesi biinyesinde ¢aligan personellerimiz Universitemizce diizenlenen
hizmet i¢i egitimler ve ISG “Is Saghig ve Giivenligi” egitimlerine katilmaktadir. Asc1 ve garsonlarimizin daha
kaliteli ve saglikli hizmet vermelerini saglamak i¢in hijyen egitim programlarina katilmalarin1 saglamaktayiz.
Ayn1 zamanda birimimizde g¢alisan as¢1 ve garsonlarimizin mesleki yeterlilik belgeleri mesleki “ ustalik ,
kalfalik” vb. sertifikalar1 bulunmaktadir.

D.4 Kurum Disindan Tedarik Edilen Hizmetlerin Kalitesi

So6zlesme kapsaminda makine — teghizat vb bakim — onarim yaptirilan firmalar hari¢ kurum disindan tedarik

edilen hizmet bulunmamaktadir

D.5 Kamuoyunu Bilgilendirme

Yemek hizmetlerinde yapilan degisiklikler, menii degisikligi vb. isler Universitemiz web sitesi {izerinden
yapilip Personellerimiz bilgilendirilmektedir. Personellere konu hakkinda agiklayici bilgiler verilmektedir.

32



D.6 Yonetimin Etkinligi ve Hesap Verebilirligi

Yemekhaneler Sube Miidiirliigii olarak olarak personel ve Ogrencilerin yemek hizmetleri ile ilgili
memnuniyet ve varsa dnerilerini dile getirebilmeleri i¢in yemek salonu giriglerine yaptirmis oldugumuz 6neri
ve memnuniyet {niteleri bulunmaktadir. Bu dogrultuda gelen Oneri ve ya sikayetler idaremizce
degerlendirilmektedir.

Yemek hizmetlerinde yapilacak isler yemekhane idare personeli ve Personel Yemek Kurulu Uyelerince
belirlenip karara baglanmaktadir. Yapilan islerde hesap verilebilirlik personel yemekhanesi galisan personelleri
ve Yemek Kurulu Uyelerine aittir.

SOSYAL iSLETMELER SUBE MUDURLUGU

Birim Sorumlusu: Akin YILDIRIM

a)Tesislerdeki tiim tinitelerin saglikli bir sekilde isletilmesinden sorumludur.

b) Tesislere gelen ve gidenlerin kaydinin tutulmasini ve ticretlerinin tahsil edilmesini saglar, denetler ve kontrol
eder.

C) Tesislerde kullanilan her tiirlii malzemenin sarf ve muhafazasini saglar, Tesislerden elde edilen gelir ve
yapilan giderlerin muhasebesini tutturur ve kontrol eder. Diizenli olarak her ay ve yilsonunda gelir gider
cetvelini diizenleterek Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanligina sunar.

d) Tesislerdeki hizmetlerin yiriitiilebilmesi i¢in personel planlamasinin yapilmasini ve gorevlendirilenlerin
hizmetlerini aksatmadan yapmalarini saglar, tiim personeli denetler.

e) Tesislerden gelen talep ve ihtiyaglar1 Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanligina sunar, Saglik Kiiltiir ve Spor
Daire Bagkanligindan ve iist yonetimden verilen emir ve talimatlara kendisi de uyar ve tesislere ileterek tesis
calisanlarin da uymasini saglar.

f) Sube Miidiirii gérevlerini ifa etmede, Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanina kars1 sorumludur.

Tesisler Genel Sorumlusu: Tarik IRIZ

a) Tesislerin tiim tnitelerinin saglikli bir sekilde isletilmesinden sorumludur.

b) Tesislerin rezervasyonlarini yapar,

C) Tesislere gelen ve gidenlerin kaydinin tutulmasini ve iicretlerinin tahsil edilmesini kontrol eder.

d) Tesislerin temizligini 6zenle yaptirir,

e) Tesislerde kullanilan her tiirli malzemenin sarf ve muhafazasini saglar. Tesislerden elde edilen gelir ve
yapilan giderlerin muhasebesini tutturur ve tutar.

f) Her yilin sonunda tesis ve ambarlarinda bulunan mal varliklarinin sayimlarmi yaptirir. Giinliik sarf ve
gelirlerle mal varligint karsilastirarak mali denetim yapar. Tesislerde konuklarin huzurunu bozacak
davraniglarda bulunanlar1 uyarir ve gerektiginde tesisi terk etmelerini saglar.

g) Tesislerdeki hizmetlerin yiiriitiilebilmesi igin personel planlamasini Isletmeler Miidiirii ve tesis sorumlusu ile
yapar ve gorevlendirilenlerin hizmetlerini aksatmadan yapmalarini

Saglar, tiim personeli denetler,

h) Genel Sorumlu gorevlerini ifa etmede isletmeler Sube Miidiiriine kars1 sorumludur.

Tesis Sorumlulari:

Talas Restoran Nuri BOYRAZ
Talas Konukevi Ahmet OZKAN
Kizilay Konukevi  Siikran ONAL

a) Tesislerin isletmesinde Tesis Genel Sorumlusunun ve Isletmeler Miidiiriiniin verecegi isleri yapar ve Tesisler
Genel Sorumlusunun bulunmadig1 zamanlarda onun gorevlerini {istlenir.

b) Tesislerin yonetimini (mal ihtiyaglarinin belirlenmesi, ambarlama, muhafaza) ve hizmet tiretimi siirekli
olarak denetler, giivenlik 6nlemlerini alir,
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¢) Tiim tinitelerde bulunan her tiirlii gida maddesi, arag gere¢ ve demirbaslarin korunmasini saglar. Bu konuda
sorumlular1 denetler ve giivenlik 6nlemlerini alir,

d) Birimlerin temizligi, tertip ve diizeni, iyi ¢caligmasi, ¢alisanlarin birbirleriyle iyi bir diyalog i¢inde olmalarin
saglar,

e) Tesis sorumlusu yemeklerden 6nce servisin en iyi sekilde ve zamaninda yerine getirilmesini, mutfak ile salon
arasinda siirekli irtibat kurulmasini saglar,

f) Tesis sorumlusu tiim odalarin siirekli hizmete hazir olmasini, bos odalarin havalandirilmasini, odalarda
bulunan malzemelerin eksiksiz ve kullanilir sekilde olmasin1 saglar, bosaltilan odalardaki malzemeleri kontrol
ederek eksik kirtlma veya olasi farkli problemlerde yonetimi bilgilendirir.

g) Personelin vardiyalarini ayarlar ve bunlarin gérevlerini belirler,

h) Uzerine zimmetli malzeme bulunan personelin siirekli veya gecici bir siire icin ayrilislarinda, gérev ve
zimmetlerinin ilgililere devir ve teslimini saglar,

1) Her yilin sonunda {initelerde ve ambarlarinda bulunan mal varliklarinin sayimlarini yaptirir, giinliik sarf ve
gelirlerle mal varligini karsilastirarak mali denetim yapar,

J) Tesis sorumlular1 zimmetlerinde bulunan makine, cihaz ve diger malzemeleri korumak ve araglar1 kullanma
talimatina uygun bi¢imde kullanmak ve kullandirmakla yiikiimliidiir,

k) Tesis Sorumlusu, Sivil savunma, muhtemel yangin, sabotaj ve hirsizlik olaylari ile ilgili tiim onlemler
noksansiz olarak almakla yiikiimliidiir,

I) Tesis Sorumlusu, tiim binanin ve miisterilerin giivenligini, kisileri rahatsiz etmeden yangin, hirsizlik, sabotaj
gibi tehlikeli hallerde yonetimin bilgisi dahilinde miisteriler ile ¢calisanlarin can ve mal glivenligini saglamakla
yiikiimlidiir,

m) Yazisma, dosyalama sistemini takip ve muhafaza eder,

n) Tesis Sorumlular yaptiklari tiim igler hakkinda yonetimle irtibat kurmak zorundadirlar. Y 6netimin bilgi izni
olmadan tesisler ve isletmesi hakkinda hicbir degisiklik yapamazlar,

0) Tesis Sorumlusu, 6ncelikle Tesisler Genel Sorumlusuna karsi sorumludur,

p) Tesisin rezervasyonlarini yapar,

r) Tesiste konuklarin huzurunu bozacak davraniglarda bulunanlari uyarir ve gerektiginde tesisi terk etmelerini
saglar.

Tesislerde Gorevli Olanlarin Sorumluluklari:

a) Tim gorevlilerin, kurallar ¢cergevesindeki kilik kiyafetleri temiz ve bakimli olarak gorev baginda bulunmalari
esastir.

b) Gorevliler misafirlere karsi nazik davranmak ve hizmetlerini itinali yapmak zorundadirlar.

c) Biitiin personel ilgili Tesis Sorumlusu ile Tesisler Genel Sorumlusu tarafindan her giin, Tesisler Genel
sorumlusu tarafindan en az haftada bir defa denetlenir.

d) Tim personel daha 6nceden belirlenen galisma periyotlarina gore gorevlerini zamaninda ve eksiksiz olarak
yerine getirmekle yiikiimliidiir.

e) Gorevli personel higbir sekilde misafirlerle tartigmaya giremez, bu gibi hallerde yonetime bilgi verir.

f) Tiim personel gorevi ile ilgili bilgi, beceri ve incelikleri tam olarak 6grenmeli ve yerine getirmelidir.

g) Mutfak sorumlusu yemeklerin hijyen sartlarina, damak zevkine uygun ve kivaminda hazirlanmasini
saglamak zorundadir. Ayrica gida zehirlenmelerine karsi, kullanilan malzemenin evsafina uygun olup
olmadigini kontrol ederek yonetime bilgi vermek zorundadir.

h) Tesislerdeki personel kullandiklar1 malzemelerin korunmasindan, kullanilmasindan, saklanmasindan ve
verdikleri zararlardan sorumludur.

Kat Gorevlileri:

Hatice TURGUT
Biisra TEKIN

*Sorumlu oldugu kat ve odalara iliskin kat raporunu 6n biirodan almak.
08:00-17:00 aras1 genel mahaller olarak lobi ve lobi tuvaletlerini temizleyip, zeminleri paspaslamak.
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*08:30-09:00 saatleri arasinda sorumlu oldugu katlara ait kat raporunu almak ve kat dolaplarin1 kullanilacak
malzemelerle hazirlamak.

*Qda temizligine ¢ikis islemi yapilmis odalardan baslamak.

*QOncelikle oda ve banyoyu kontrol edip, odada kalmis misafire ait esyalar varsa 6n biiroya haber vermek.
*QOdada bulunan ¢opler ile kirli ¢arsaf ve nevresimleri toplayip kirli torbasina koymak.

*Qdalan elektrikli stipiirge ile siiplirmek (6zellikle yatak altlari, komodin, dolap igleri, buzdolab1 kenar1 gibi).
*Yatak yapimindan once c¢arsafi dikisleri alta gelecek sekilde serip herhangi bir leke, delik, kirisiklik olup
olmadigini kontrol etmek ve bu durumda olan ¢arsaflar1 camasirhane gorevlisine geri teslim etmek.
*Carsaflarin kenarlarmi diizglin bir bi¢imde yatagin altina yerlestirip ve yastiklara kilif gegirip u¢ kismi
pencereye bakacak sekilde koymak.

*Nevresimleri yorganin bas tarafinda bosluk kalmayacak sekilde takip yataga sermek.

*Yatak Ortiisiinii yorganin iizerine serip, yorgan ile yatak Ortiisiinii yastik goriilecek sekilde kivirip, son
kontrolleri (leke ve kirigiklik gibi) yaparak yatak yapma islemini sonlandirmak.

*Elbise dolabindaki askilar1 dolabin sag kismina yerlestirmek (her odada alt1 adet aski bulunmalidir).

*Once nemli ardindan kuru bezle dolabin igini ve dis kapagini silmek. Televizyonun altinda bulunan mobilyanin
alt ve list kismini kapsayacak sekilde tozunu almak.

*Pencere pervazlari, kap1 ve dolap iistlerinde biriken tozlar1 temizlemek.

*Yatak basliklarinin tozunu almak.

*Komodinin i¢i, dist ve yiiz kisminin tozunu almak.

*Toz alma isleminin sonunda aynalarin ve televizyonun leke ve tozlarin1 6nce az nemli bezle ve ardindan kuru
bezle silmek.

*Banyo temizliginde kullanilacak malzemeleri bir kova igerisinde banyoya getirmek.

*Kullanilmis sampuan kutusu, kiiciik sabun ve tuvalet kagitlarini toplamak.

*Klozetin rezervuarini ¢ekip temizlik ilaci sikarak bir siire dezenfekte i¢in birakmak.

*Temizlik ilact (siv1 deterjan) kiigiik bir kovada su ile karistirilarak, siinger ile lavabonun igini, kenarlarini,
musluklari, ayna Oniinii, lavabonun Oniinde bulunan fayanslari, lavabonun altin1 kopiiklemek, ovmak ve
durulayarak temizlemek.

*Dusa kabinin i¢ini, kenarlarmi, fayanslari, musluklari, dus borusunu kopiiklemek, ovmak ve durulayarak
temizlemek.

*Klozeti, daha 6nceden mikroplarin 6lmesi i¢in birakilan ilaci, firga ile ovup, baska bir bez ile (sadece ve sadece
klozet i¢in kullanilacaktir) yanlar1 ve iistiinii silip kurulamak.

*Klozetin temizlenmesinden sonra hijyen bandini klozete takmak.

*COp kovasini kurulayip ve yerine koyup, ardindan banyodaki tiim metal kisimlar1 parlatmak.

*Banyo buklet malzemelerini banyodaki uygun yerlerine koymak.

*Odada herhangi bir ariza var ise yetkili kisiye ve 6n biiroya bildirmek.

*Son kontrolleri yapip, banyo ve odalara koku sikip oday1 kilitlemek.

*Konaklamasi devam eden misafir odalarinin temizliginde oda zemini, ¢ok kirli degil ise, kiigiik siiplirge ve
faras ile kirintilar1 toplamak. Eger kirli ise zemini, elektrikli siipiirge ile temizlemek.

*Misafirin istemesi durumunda giinliik olarak yatak carsaflarinin degisimini yapmak.

*Konaklamasi devam eden misafir odalarinda misafirin esyalarina dokunmadan temizleme ve toz alma islemi
yapmak.

*Eger havlular kirli ise degistirmek (normal durumlarda ii¢ giinde bir havlular degistirilir).

*Konaklamas1 devam eden misafir odalarindaki havlular kirli ve nemli degil ise havlular1 katlayip yerine
koymak.

*Konaklamasi devam eden misafir odalarinda banyolarin temizligini yapmak.

On Biiro Gorevlileri:

Nadir SINGIL
Arif BOYRAZ
YASAR TURKMEN
Mevliit MISIR
Yasin OZKAN
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Veysel OZDEMIR
Bekir BOZBIYIK
Cihangir KARATAS
Mehmet GENC
Murat COSAR

*Kasa sayimin1 yaparak kasay1 teslim almak.

*Nobet defterindeki notlar1 okumak ve gerekli tedbirleri almak.

*Bir onceki vardiyada ¢ikis yapmis odalarin hesap kesimlerini gozden gegirmek (Tahsilat yapilip, makbuz
kesilip kesilmedigini kontrol etmek).

*Cikis yapmis odalarin kart kontrollerini yapmak.

*Giin icerisinde giris ve ¢ikis yapacak odalar1 takip etmek.

*Rezervasyon listesini kontrol ederek oda tahsisi yapilmamis rezervasyonlara oda tanimlamasini yapmak.
*Rezervasyon listesindeki (giris yapacak) misafirlerin bilgilerini incelemek ve 6zel istekler (ek yatak gibi) varsa
gerekli tedbirleri almak.

*Kat hizmetleri (HK- Housekeeping) personeline sorumluluk alanlarina gére oda durum raporunu hazirlamak
ve ilgili personele vermek (¢1kis yapmis ve ¢ikis yapacak oda listesi ile konaklayan misafirlere iligkin oda listesi
ve varsa Ozel istekleri gibi).

*Gelen misafirlerin girig islemini yapmak ve kayit i¢in gerekli olan kimlik ve diger bilgileri almak.
*Rezervasyon yaptirmis misafirlerin 16:00°a kadar gelmemesi halinde ilgili odalar1 tekrar satisa agmak, bu
durumu Tesis Sorumlusuna rapor etmek.

*HK ile siirekli iletisim kurarak satisa hazir odalar1 6grenip, temiz oda kategorisine almak.

*Vardiyas1 esnasinda gelen rezervasyon taleplerini sisteme girmek.

*Tahsil ettigi 6demelere iliskin makbuz kesimini gerceklestirmek.

*Varsa erken ¢ikis, konaklamay1 uzatma ve oda degisimlerini titizlikle takip edip sisteme islemek.

*Stipheli, otel misafiri olmayan veya tesiste isi olmayan kisi ya da kisilerin tesise girigini engellemek.
*Misafirlerden tahsil ettigi ara ve tam 6demeleri miisteri folyosuna islemek.

*Kendisine ulasan misafir sikayetlerini inceleyip, sorunlarla ilgili olarak dncelikle ilgili birime(lere) ve sorumlu
oldugu kisi(lere) bilgi vermek.

*QGln icerisinde misafirlere sunulan ekstra hizmetlere ait makbuz kesimini yapip, miisteri folyosuna bu
ekstralarin girisini yapmak.

*@Gorevi esnasinda 6n blironun mekanlarinin temiz ve diizenli tutulmasini saglamak.

*HK gorevlileri tarafindan ariza oldugu bildirilen odalar1 arizali oda kategorisine almak.

*Arizast giderilen odalar1 satilabilir oda kategorisine almak.
*Yukaridakilere ek olarak aksam vardiyasinda:

*Saat 24:00’dan 6nce “POS Cihazi Giin Sonu Raporu’nu almak.

“Giin Sonu Raporu” ile kasa hesabinin eslesip eslesmedigini kontrol etmek.

*Kimlik Bildirim Raporunu (AKBS-A4sayis Kimlik Bildirim Sistemi) izerinden anlik olarak girmek ve misafir
cikis yaptiginda anlik olarak ¢ikmak.

*Uyandirma talebi olan misafirler icin liste olusturmak ve gerekli notlar1 almak.

*Enerji tasarrufu amaciyla gece gerekli olmayan lambalar1 ve elektrikli araclar kapatmak.

*En gec saat 06:00’da sistemde giin kapatma islemi yaparak miisteri folyolarina oda iicreti islemek.

*Giin kapatma islemini yaparken gelmeyen rezervasyonlara No-Show/Iptal islemi yapmak.

*Giin kapatma isleminde, “Giinliik Kasa Defteri”, “MainCurrent”, “Giinliik Yonetim Ozeti” ve “Housekeeping”
raporlarini almak.

*Saat 06:30-07:00 arasinda kahvalti salonuna kahvalt1 kuverini agmak.

*Saat 07:45°da kahvalt1 biifesi i¢in kahvaltiya gelecek kisi sayisin1 dikkate alarak kahvaltilik tirtinlerin biifeye
yerlestirilmesini yapmak.

*Saat 07:30 itibar1 ile kahvaltiya gelecek kisi sayisini dikkate alarak kahvalti iceceklerinin hazirligini yapmak.
*Saat 07:30 itibar1 ile kahvalt1 sayisin1 dikkate alarak yumurtalar1 kaynatmak.

*Saat 07:50°de kahvalt1 biifesinin son kontrollerini yaparak servise hazir hale getirmek
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Mutfak ve Hizmet Personelleri:

Sinan ALTUNAL
Filiz YILDIRIM

*Saat 07:50°da kahvalt1 biifesinin son kontrollerini yaparak kahvalt1 servisini baglatmak.

*Kahvalt1 biifesinde biten yiyeceklere eklemeler yapmak.

*(ay-kahve fincan, altlik ve kasiklarni gozlemleyerek azalanlara takviye yapmak.

*Bosalan masalardan boslar1 kaldirarak, masalar1 hizli ve titiz bir bigimde temizlemek.

*Bosalan ve temizlenen masalara yeni kuver agmak.

*Saat 09:30°da kahvalt1 hizmetini sonlandirmak.

*Kahvaltida misafirlerin kullandiklar1 kuver takimlarini toplayip, varsa artiklart 6zenli bir bicimde ¢ope
bosaltip, muslukta suya tuttuktan sonra bulasik makinesine uygun olacak sekilde yerlestirip yikamak.

*Tuzluk ve biberliklerin dolu olup olmadiklarini kontrol etmek, bosalanlar1 doldurmak.

*Kahvalti salonunda masalarin lizerinde, yaninda ve altindaki kirintilar1 siiptirmek.

*Masalar1 ve sandalyeleri sabunlu nemli bez ile temizleyerek kurulamak.

*Masa ve sandalyeleri salon diizenine uygun olarak yerlestirmek.

*Kahvalt1 salonu zeminini 6nce siipiirlip ardindan paspas ile temizlemek.

*Mutfak bolimiinii (zemin, masalar, kullanilan makineler) hijyenik sartlar tasiyabilecek sekilde temizlemek.
*Mutfak bolimiiniin (zemin, masalar, kullanilan makineler) siirekli olarak temiz tutulmasina 6zen gostermek.
*Personele cay molasi i¢in saat 15:00’da ¢ay demlemek.

*Mola siiresini(15:00-15:30) asan personeli uyarmak.

*Bulagik makinesinden yikanmis olarak cikan porselen (tabak, fincan gibi) ve cam malzemeleri bez ile
kurulayarak yerlerine diizenli sekilde yerlestirmek.

*Metal malzemeleri (¢atal, kasik, bigak) sirkeli su hazirlayip silmek ve kurulamak.

*Biifeden kaldirilan malzemelerin az olanlarini daha kiiclik boyutlardaki tabaklara alip stre¢ film ile hava
almasini dnleyecek sekilde kaplayip dolaba koymak.

Icecek servisini (bir ¢ay dahi olsa) tepsi ile servis etmek.

*Malzemelerin dolaplara yerlestirilmesinde ilk alinan iriinlerin 6nce tiiketilecek sekilde istiflenmesine 6zen
gostermek.

*Malzemelerin kullaniminda 6nce eski tarihli malzemelerin kullanilmasina 6zen gostermek.

*Paketi, poseti agilmis olan malzemeleri hava almayacak sekilde streg¢ film ile sararak dolaba yerlestirmek.
*slenmis gidalarm (kesilmis, dilimlenmis) ayr1 bir dolapta, islenmemis malzemelerin (agilmamis, kesilmemis)
farkli bir dolapta saklanmasina 6zen gostermek.

*Mutfakta ve depoda kahvalti servisi sonrasinda yiyecek-igecek malzeme kontroliinii yaparak eksikleri
belirlemek.

*On biiro personelinden otelin takip eden ii¢ giin i¢in doluluk ve rezervasyon durumlar1 hakkinda bilgi alip,
siparis edilecek malzemeleri ve miktarlarini listelemek.

*Malzeme istek listesini hazirlamak ve Tesis Sorumlusuna iletmek.

*Son kontrolleri yaparak eksikleri ve giderilmesi gereken aksakliklari Tesis Sorumlusuna bildirmek.
*Konukevi’nden ayrilmadan 6nce son kez mutfak ve zemin temizligini yaparak ¢opleri disar1 ¢ikarmak.

Cevre Diizenleme Personeli: Recep CAKIR

*Bahgivan, ¢alistig1 isletmenin genel prensiplerini goz 6niinde bulundurmak ve sorumlulugunu aldigi bah¢enin
bakimint en iyi sekilde saglayabilmek kosuluyla farkli gorevlere sahiptir. *Yerine getirmesi gereken
gorevlerden bazilari sOyledir:

*Bag, bahge, sera ve fidanliklar i¢in gerekli olan tohumlar1 temin etmek,

*Topragin ekim ve dikime hazir hale gelebilmesi i¢in giibrelemesini yapmak ve topragi havalandirmak.
*Bitkilerin ¢esidine gére uygun zamanda dikim yapmak,

*Cimleri bigmek, silindirmek ve ardindan ilaglamak,

*Mevsimine gore ¢igek dikerek bakimini yapmak,
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*Agaclar1 budamak,
*Fide ve fidan yetistirmek,
*Bitkiler i¢in ihtiya¢ duyulan sulamay1 yapmak.

Teknik Personel: Erdine GURBUZER

*Qgrenim ya da meslegiyle ilgili olarak, planlanmis, projelendirilmis imar ve montaj islerini yiiriitmek veya
yiiriitiilmesini izlemek, bu isleri mevcut sartnamesine veya tesis sorumlusu direktiflerine uygun olarak yapmak.
* Mevcut alet, cihaz ve makinelerin gerekli bakim ve onarimlarin1 yapmak, gerektiginde bunlar1 fiilen
kullanmak.

* Konusuyla ilgili sartname, isletme ve bakim talimatlarini hazirlanarak.

* Verilen talimat geregince is giivenligine uygun olarak yapmak..

* Maliyet, malzeme hesaplar1 ve ¢esitleri yapmak.

* Etiit, aragtirma, 6lgme, hesaplama ve projelendirme, uygulama, kontrol ve benzeri islemleri yapmak.

* Arizalari tespit edip, gerekli malzemeleri saglayarak calisir duruma getirmek.

*Tesis igerisinde hareketli olarak arizalanmaya kars1 6nlem almak.

* Konusu ile ilgili diger gorevleri yapmak.

Camasirhane: Mehmet Oguzhan KAYA

*Tesisler i¢cin gerekli camasirlar yikamak, titiillemek ve mobil tasimaya uygun paketlemek.
*Tesis icerisinde iletisim kurarak malzemenin eksik olmasini dnlemek.
* Konusu ile ilgili diger gorevleri yapmak.

1.2.3.Misafirhaneler

MISAFIRHANELER
Misafirhane Adi Kampiis Adi | Adet Kapals 2A fani Kapgglte
(m?) (Kist)
Av. Ahr_net ULUCAN Kizilay Konukevi Genglik Merkez 1 2000 M2 36
Merkezi
Talas Konukevi Yukari 3 2.391,45 m2 32
Talas

Talas Restoran legll(ggl 1 250 m2 Gegici Hizmet Digt
Demir Karamanci Bilim Sitesi Merkez 2 100 m2 2

Toplam | 8 4.741,45 38

(Sadece Saglik, Kiiltiir ve Spor Daire Baskanhgi tarafindan doldurulacaktir.)
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2- Orgiit Yapisi

ALAS RESTORAN

Nuri BOYRAZ
Tesis sorumlusu
Ali TOPAKKAYA

Mutemet

>,

- )

Sinan ALTUNAL

SOSYAL ISLETMELER SUBE

SUBE MUDURLUGU BIRIM

SORUMLUSU
Ak YILDIRIM

SOSYAL TESISLER GENEL
SORUMLUSU

Tarik IRIZ

v

Siikran ONAL

Tesis sorumlusu

MutFmet

\Z

4 N

Yasar TURKMEN
Veysel OZDEMIR
Nadir SINGIL
Mevliit MISIR
Yasin OZKAN
Hatice TURGUT
Filiz YILDIRIM
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TALAS KONUKEVI

Ahmet OZKAN
Tesis sorumlusu

Ali TOPAKKAYA
Muteret

Cihangir KARATAS
Bekir BOZBIYIK
Mehmet GENC
Murat COSAR
Arif BOYRAZ
Biisra TEKIN
Erding GURBUZER
Recep CAKIR
Mehmet Oguzhan KAYA

- 4




4.12- Siirekli Iscilerin Hizmet Siireleri

Siirekli Iscilerin Hizmet Siiresi

1-3Yil 4-6Y1l | 7-10Yd | 11-15Y1d | 16-20Y1l 21 - Uzeri
Kisi Sayist 0 2 4 5 1 0
Yiizde

4.13- Siirekli Iscilerin Yas itibariyle Dagilim

Siirekli Iscilerin Yas itibariyle Dagihm

21-25 Yas | 26-30 Yas | 31-35Yas | 36-40 Yas 41-50 Yas 51- Uzeri
Kisi Sayisi 1 1 1 3 5 1
Yiizde

1.2.3.Misafirhaneler

Av. Ahrpet ULUCAN Kizilay Konukevi Genglik Merkez 1 2000 m2 36
Merkezi
Talas Konukevi Yukan 3 2.391,45 m2 32

Talas
Talas Restoran YI};II(:? 1 250 m2 Gegcici Hizmet Dis1
Demir Karamanci Bilim Sitesi Merkez 2 100 m2 2
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1.2.6.Spor Tesisleri

. SULEYMAN
%ﬁ%ﬁ%imsi DEMIREL 2500 3700 ; -
SPOR SALONU
: 25. YIL KAPALI
%ﬁ%ﬁ%imsi YUZME 112 3250 8 700
HAVUZU

1.2.7Toplant1 — Konferans Salonlari

Kapasitesi Kapasitesi Kapasitesi Kapasitesi Kapasitesi Kapasitesi
0-50 51-75 76-100 101-150 151-250 | 251-Uzeri
Toplanti
Salonu 50 m2 - - - - -
Konferans Sabanci
- - - - - Kiiltiir Sitesi
Salonu 425
Toplam 1 425

1.2.6. Diger Sosyal Alanlar

Sinema Salonu - - -

Ogrenci Kuliipleri 1 150 (>m) Fuaye Alani 100
1 20 (®>m) Miizik Stiidyosu 10

Akademik/Idari Personel - - _
Dinleme Odasi

Egitim ve Dinlenme Tesisleri - - -
Sayisi

Anaokulu Sayisi 2 10116 135
(Kapal1 ve acik alan)




Ambar Alanlari

1.4 Ambar, Arsiv Alanlar ve Atolyeler

Arsiv Alanlar

20

Atolyeler

2- Orgiit Yapisi

Kk

MUDURLUGD

Dgrenci Faaliyetler
Komisyon
Bagkanhg

Sabanci Kiiltiir
Merkezi

T.C

ERCIYES UNIVERSITES
SAGLIK KULTUR ve SPOR DAIRE BASKANLIGI

YAZI iSLERi

DAIRE BASKANI

ULASIM
HiZMETLERI

SPOR SUBE
MUDURLOG0

Sileyman Demirel
Kapali Spor Salonu

5. Yil Kapal Yiizm
Havuzu

MUDURLOGU

SATIN ALMA VE
TAHAKKUK SUBE

Biitge Muhasebe
Biirosu

Tahakkuk ve
Satinalma Biirosu

Taginir Kayit ve
Kontrol Biirosu

iSLETMELER SUBE

SOSVAL YEMEKHANELER

MUDURLUGD UBE MUDURLUG

Personel

Talas Konukevi .
Yemekhanesi

Ogrenci

Personel Lokali Yemekhanesi

Kizilay Konukevi
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JOSYAL HiZMETLE
UBE MUDURLUGL

Burs Ofisi

Giyim Merkezi

COCUK EGITM
MERKEZLERI

Yildiz Cocuk Egitim
Merkezi

Ay Cocuk Egitim
Merkezi




3- Bilgi ve Teknolojik Kaynaklar
3.1Yazihmlar
3.2- Bilgisayarlar (Donamim Altyapisi)

Sunucular
Masa Ustii Bilgisayar Sayis1 88
Tasnabilir Bilgisayar Sayist 26

Cinsi Idari Egitim Arastirma

Amach Amach Amach
(Adet) (Adet) (Adet)

Projeksiyon 6

Slayt makinesi

Tepegoz

Episkop

Barkot Yazict 2

Barkot Okuyucu 1

Baski makinesi

Teksir Makinesi 1

Fotokopi Makinesi 11

Faks

Fotograf makinesi

Kameralar

Televizyonlar 66

Tarayicilar

Miizik Setleri 2

Mikroskoplar

DVD ler
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3.4 Diger Bilgi
Ve Teknolojik
Kaynaklar

3.5- Tasitlar



4.8- idari Personelin Egitim Durumu

Panelvan Kuruma ait - 4
Binek Araci Kuruma ait - 3
Transit Kuruma ait - 1

Idari Personelin Egitim Durumu
[Ikdgretim | Lise On Lisans Lisans Y.L. ve Dokt.
Kisi 6 32 16 32 7
Sayisi
Yiizde %06 %34 %17 %34 %07
4.9- idari Personelin Hizmet Siireleri
Idari Personelin Hizmet Siiresi

1-3 | 4-6 7; }0 11Y‘ 115 3121‘ 20 21 - Uzeri

Yil Yil ! !
Kisi
Sayisi 2 4 20 20 8 31
Yiizde %02 | %04 | %23 %23 %09 %36

4.10- idari Personelin Yas Itibariyle Dagilim
Idari Personelin Yas itibariyle
Dagilim
21-25 26-30 31-35 36-40 41-50 51-
Yas Yas Yas Yas Yas Uzeri
Kisi Sayisi 3 2 21 21 24 28
Yiizde %03 %02 %21 %21 %24 %28
4.11- isciler
Isciler (Cahstiklar1 Pozisyonlara Gore)
Dolu Bos Toplam
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Siirekli Isciler 147 9 156

Toplam 147 9 156

4.12- Siirekli Iscilerin Hizmet Siireleri

Siirekli Iscilerin Hizmet Siiresi

1-3Y1 4-6Yil 7-10 11-15Y1d] 16-20 Y1l 21 -
Yil Uzeri
Kisi Sayist 13 24 34 4 1 -
Yiizde %17 %31 %44 %05 %01 -

4.13- Siirekli Iscilerin Yas itibariyle Dagilimi

Siirekli Iscilerin Yas Itibariyle Dagilim

21-25 26-30 31-35 36-40 Yas| 41-50 Yas 51- Uzeri
Yas Yas Yas
Kisi Sayisi 5 25 17 12 15 2
Yiizde %06 %32 %22 %15 %19 %02
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1- Biitce Uygulama Sonuclarn
1.1-Biit¢e Giderleri

. Biitce 2024 Y1l Gereeklesme

HAZINE YARDIMI Odenegi | Gergeklesme Ogram 3/

2024 yili | (Harcanan) ’
1.1 Personel Giderleri 173,515,000.00(246,790,632.44 0.86
02- Sos. Giiv. Kur. D. Prim. Giderleri 3,263,000.00, 22,208,774.74 0.83
03- Mal ve Hizmet Alim Giderleri 202,380,610.00, 76,302,527.31 0.92

05- Cari Transferler

06- Sermaye Giderleri 650,000.00 511,747.20 0.79
TOPLAMI 379,808,610.00/345,813,681.69 0.87

SOSYAL HiZMETLER SUBE MUDURLUGU

2- Orgiit Yapis

SOSYAL HiZMETLER SUBE

SUBE MUDURU (BIRIM SORUMLUSU)
Ozkan KAYA

BURO PERSONELI

Ekrem KESKINKILIC

DESTEK PERSONELI
Elvan DELI
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5 — Sunulan Hizmetler

Tablo. 5.1 Ogrencilere Verilen Burslar ve Sosyal Yardimlar

Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Burslardan Sosyal Yardimlardan
Baskanhgi Yararlanan Ogrenci L .
Sayisi Yararlanan Ogrenci ve Yapilan

Sosyal Hizmetler Sube Yardim Sayisi

Miidiirliigii 2023 2024 2023 2024
Ogrenci| Yardim | Ogrenci| Yardim
Erii Uni Yemek Bursu+ Sosyal Yard.| 1.014 950 308 1278 551 2282
Askida Yemek Uygulamasi - - - 800 - 80
(Ogiin) (Ogiin)
TEV Bursu 121 126
Diger Kurulusglar Bursu 846 -
Toplam 1981 1076 308 2078 551 2362

Tablo. 5.2 Sosyal Yardimlarda Bulunan Kisi ve Kurulus Sayisi

Saglik Kiiltiir ve Spor Sosyal Yardimlarda Bulunan Sosyal Yardimlarda Bulunan
Daire Bagkanhg:
Kisi ve Yardim Sayisi Kurulus ve Yardim Sayisi
S I Hi tl b
°syamu:f$ﬁj§e£ Sube 1023 2024 2023 2024
Kisi Kiyafet | Kisi Kiyafe | Kurulug| Kiyafe | Kurulus| Kiyafet
Sayisi | Sayisi | Sayisi |t Sayisi |t Sayisi | Sayisi
Sayisi Sayisi
26 573 25 739 - - - -
Torg'a 26 573 25 739 - - - -
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BIRIM SOSYAL HIZMETLER SUBE MUDURLUGU
SEMA SOSYAL HIZMETLER SUBE MUDURLUGU GOREV TANIMLARI
ADI:
iI\R BIRIMDEKI ADI SOYADI BIRIMDEKI GOREVI
GOREVI
NO
. SOSYAL Ozkan KAYA 1- T.C. Devleti Kanunlarina ve gorevi ile ilgili
HIZMETLER SUBE mevzuata uyar.
MUDURU 2-  Birimin koordinasyonunu yapar, Akademik ve
Birim Sorumlusu idari birimler, 6grenciler, burs veren kurum ve
kuruluglar arasindaki koordinasyonu sagdlar.

3- Birime verilen gorevleri igleyis asamasi ve
suresinde  takibini yaparak zamaninda
sonuglanmasinisaglar.

4-  Mevzuatla ilgili gerekli talimatlari verme, uygulamalari
izleme ve gerekli tedbirleri alma.

5 Mevzuatin gerektirdigi is ve islemlerin

1 yapilmasini saglamak.

6-  Universitemizin “Bursluluk ve Sosyal Yardim
Yonergesi” ndeki amir hiikimler gercevesinde is ve
islemleri yaptirmak.

7-  Birimle ilgili yazigmalari yaptirmak.

8  Universitemiz égrencilerinden burs alan ve almaya
aday
ogrencilerin tespitine yonelik calismalar yaptirmak.

9 Her akademik yilbasinda yemek bursu verilecek
6grenci kontenjaninin belirleme ¢aligmalarini
yaptirir, gerekli onay alindiktan sonra égrencilerin
burslardan faydalanmalarini saglatir.

10- Gergek ve tiizel kisilerden ayni olarak saglanan
yardimlarin ihtiya¢ sahibi 6grencilere dagitimini
yaptirir.

11- Burslarin kazaniima kosullarini kaybeden
ogrencilerin burslarinin kesilmesini saglatir.

12- Ust amir tarafindan mevzuata uygun verilen diger
yasal
emir ve gorevleri yerine getirmek.

1- T.C. Devleti Kanunlarina ve gorevi ile ilgili
mevzuata uyar.
MEMUR 2-  Mevzuatin gerektirdigi is ve islemleri
yapmak.
Biro Personeli Ekrem 3-  Universitemizin “Bursluluk ve Sosyal
KESKiNKILIQ Yardim Yoénergesi” ndeki amir hikiumler

gercevesinde is ve islemleri yapmak.

4-  Birimle ilgili yazigmalari yapmak.

5-  Birime verilen gorevleri siiresi ve zamaninda yaparak
sonuglandirir.

Universitemiz dgrencilerinden burs alan ve almaya aday|
ogrencilerin tespitine yonelik calismalar
yapmak.

7-  Her akademik yilbasinda yemek bursu verilecek
6grenci kontenjaninin belirleme ¢alismalarini
yapar, gerekli onay alindiktan sonra 6grencilerin
burslardan faydalanmalarini saglar.

8-  Gergek ve tlizel kisilerden ayni olarak saglanan
yardimlarin ihtiya¢ sahibi 6grencilere dagitimini
yapmak.

9-  Giyim Merkezinden faydalanan égrencilerin
kayitlarini
tutar.

10- Burslarin kazanilma kosullarini kaybeden
ogrencilerin burslarinin kesilmesini saglar.

11- Ust amir tarafindan mevzuata uygun verilen diger
yasal emir ve gorevleri yerine getirmek.




DESTEK PERSONELI

Destek Personeli (Stirekli Isci)

Elvan DELI

1-  T.C. Devleti Kanunlarina ve gorevi ile ilgili
mevzuata uyar.

2-  Tum zeminlerin silinerek temizlenmesi.

3-  Kattaki tuvaletlerin lavabo, fayans, mermer, kurna,
evye ile aynalarin, dezenfekte edilmesi.

4-  Dairede bulunan tim biliro malzemelerinin (
Buro Masalari, Dosya Dolaplari, Bilgisayarlar,
yazicilar, telefonlar, cigekler vb. ) tozlarinin

alinmasi.
5-  Dairedeki tim biiro ve yonetim odalarinin
temizlenmesi. 6- Ihtiyac halinde ambar ve

depolarin temizlenip
dizenlenmesi.

7-  Dairede biriken ¢oplerin her giin kontrol
edilmesi, dolmus olanlarin toplanmasi ve ¢op
toplamaalanina géturilmesi.

8-  Dairenin tamaminin her sabah ve 6glen

havalandiriimasi, 9- Tim esyalarin ve alanlarin dizenli

olmasinin saglanmasi.

10- Ust amir tarafindan mevzuata uygun verilen diger

yasal
emir ve gorevleri yerine getirmek.
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Sonug¢ ve Degerlendirme
V.HIZMET (Fiziki Gerg¢eklesme)
A. Birimimizce 2024 Mali yilinda;
- 950 d6grencimize giinliik yemek bursu karsilanmais,
- 126 6grencimize ayhik nakdi egitim bursu saglanmis,

- 551 6grencimize de 2282 parga ¢esitli cins kiyafet ve giyim malzemesi verilmistir.

B . Birimimizce 2023 Mali yilinda;
- 1014 6grencimize giinliikk yemek bursu karsilanmus,
- 121 6grencimize ayhk nakdi egitim bursu saglanmis,

- 308 6grencimize de 1278 parca cesitli cins kiyafet ve giyim malzemesi verilmistir.

C . 01/01/2024-27/12/2024 tarihlerinde ise

- 739 parca kiyafet gelmistir.
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KADRIYE SAN COCUK EGITiM MERKEZi

Erciyes Universitesi Rektorliigii, Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig1 biinyesinde hizmet
veren Kadriye San Cocuk Egitim Merkezi 16 Ekim 2023 tarihinde faaliyete gegmistir.

Tiirk Milli Egitiminin genel amaglarina ve temel ilkelerine uygun olarak ¢ocuklarin; Atatiirk,
vatan, millet, bayrak, aile ve insan sevgisini benimseyen milli ve manevi degerlere bagli, kendine
giivenen, ¢evresiyle iyi iletisim kurabilen, diiriist ilkeli, cagdas, diisiinceli, hak ve sorumluluklarini
bilen, saygili ve kiiltiirel ¢esitlilik i¢inde hosgoriilii bireyler olarak yetismelerine temel hazirlayarak,
cocuklarin beden, zihin ve duygu gelismesi ve iyi aligkanliklar kazanmalarini, Tiirk¢eyi dogru ve
giizel konugmalarini saglayarak ¢ocuklara sevgi, saygi, isbirligi, sorumluluk, hosgorii, yardimlagsma,
dayanigma ve paylasma gibi davraniglari kazandirarak hayal gili¢lerini, yaratici ve elestirel diigiinme
becerilerini, iletisim kurma ve duygularini anlatabilme davraniglarim1 kazandirarak, ilkogretime
hazirlamak amaciyla egitim vermektedir.

Kadriye San Cocuk Egitim Merkezinde;

e | Sube Miidiirii

e 2 Miidiir Yardimcisi

e 1 idari Memur

e | Biiro/ Destek Personel

e 1 Hemsire

e 10 Ogretmen

e 4 Ogretmen / Stmf Yardimci Personeli
e 10 Sinif Yardime1 Personeli

o 2 Asc

e 2 Mutfak Personeli

e 3 Temizlik Personeli olmak iizere 37 personel gorev yapmaktadir.

Kadriye San Cocuk Egitim Merkezinde;
e 3 yas grubunda: 18 dgrenci
e 4 yaggrubunda: 69 6grenci

e 5 yas grubunda: 72 olmak tizere 9 sinifta toplam 159 6grenci egitim ve bakim hizmeti
gormustiir.

Egitim Programimiz
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Kadriye San Cocuk Egitim Merkezimiz 24 aymi tamamlamis olan 3- 5 yas grubu ¢ocuklari
kapsar. Insan gelisimin en dnemli evresi olan 0-6 yas erken ¢ocukluk diye adlandirilan, cocuk igin
gelisimin en hizli oldugu, ¢evresinden etkilendigi bir donemdir. Yas ve gelisim 6zelliklerine uygun
hazirlanan egitim ortamlar1 ve programlarla cocuklarimiz gelisimsel agidan desteklenmistir.

Cocuk merkezli aktif 6grenmeyi hedef alan, ¢ocuklarin yaparak, yasayarak, tiim duyularini
kullanarak 6grenmesi, sorumluluk verilmesi i¢in yas ve gelisim Ozellikleri, ilgi ve gereksinimleri
bireysel farkliliklar1 dikkate alinarak egitim programi uygulanmustir.

Brans Derslerimiz
e Fen Doga ve Deney
e Miizik / Spor
e Gorsel Sanatlar
e Kiiltiir Sanat ve Degerler Egitimi

e Drama ve Hikaye Anlatimi dersleri verilmistir.

Yemek

Yemek meniilerimiz diyetisyen ve bas asci tarafindan hazirlanmakta olup, Cocuk Egitim
Merkezimizde sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve ikindi kahvaltis1 olmak iizere 3 6glin yemek
verilmistir.

Saghk Takibi

Cocuk Egitim Merkezimizde 6grencilerin gelisimlerini takip eden ve hastalik durumunda ilag
takiplerini yapan bir hemsire ve hastalanan ¢ocuklarimiz igin bir revir bulunmaktadir.

Fiziksel Yap
Egitim Alanlar Derslikler

Kapasite
Egitim Alam

0-18 18-75 76-100 101-150 151-250
(Kisi) (Kisi) (Kisi) (Kisi) (Kisi)

Anfi

Smif 15

Bilgisayar Lab.

Atolye

Diger Lab.

Toplam 15
Diger Sosyal Alanlar
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Sinema Salonu

Ogrenci Kuliipleri

Akademik/Idari Personel
Dinleme Odast

Egitim ve Dinlenme Tesisleri
Sayist

Anaokulu Sayis1 1 Kapali Alan: 3200 (m?) 270 &grenci kapasiteli

Acik Alan: 1742 (m?)

Hizmet Alanlari

Akademik Personel Hizmet
Alanlari

idari Personel Hizmet Alanlari 4 153,97 (m2) S

ORGUT YAPISI
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MUDUR
OMER SANALAN

OGRETMEN/
SINIF
YARDIMCI
PERSONELI

SINIF
YARDIMCI
PERSONELI

MUDUR SAGLIK MUTFAK TEMIZLIK

DESTEK

OGRETMEN
PERSONEL

YARDIMCISI PERSONELI PERSONELI PERSONELI

FATMA DIiDEM |_ |_ TULAY F A AYSEGU EFENDI
A SEVGi DOGAN SEGUL I MUHAMMET
VETIMLER FATMA FINDIK kg, A oYUNLU YELLIKAYA ALY BUYUKKAYA
ILKNUR ELIF ESRA SERAP M riLiz ALTUNAL (B, nazt B o
ALTIPARMAK BAHGECi TOKMAK LEE e ALTUNKAYNAK Shee
SNRABIA KUSAKLI [ S8 SELIN OZTURK [l g ELMAS SAHAN = ELIFE OZKAN

SENAY
ALTIPARMAK

MAHSUMIYE
AKBAL

TULAY TAS
GOKTEPE

ESRA
ERYILMAZ

OZLEM
AKTURK

m KUBRA OZDIN

FATMA MGULSAH GEZIC
GUMUS

DEMET | SIRMA SAHIN
GEDIKBAS ASCl

m GAMZE GOZE mFADIME DELICE|

= HALE MORTAS = NiLAY KIRiSGi

FADIM IREM
s  EMRE KAYA B uzunoGLU

o GAMZE SAHIN o NAZIFE KILIG

Bilgi ve Teknolojik Kaynaklar

Bilgisayarlar (Donanim Altyapisi)

Sunucular
Masa Ustii Bilgisayar Sayisi 2 7 9
Tagnabilir Bilgisayar Sayisi

Diger Bilgi ve Teknolojik Kaynaklar

Cinsi Idari Amach Egitim Amach Arastirma Amach
(Adet) (Adet) (Adet)
Projeksiyon 3
Baski makinesi
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Fotokopi makinesi 1 2
Fotograf makinesi

Kameralar 59

Tarayicilar 1

Mikroskoplar

Diger 1 Televizyon 1 Ses Sistemi

Insan Kaynaklar
Idari Personel

Idari Personel (Kadrolarin Doluluk Oranina Gére)

Dolu Bos Toplam
Genel Idari Hizmetler Smifi 8 - 8
Saglik Hizmetleri Sinifi 1 - 1
Teknik Hizmetleri Siifi
Egitim ve Ogretim Hizmetleri Smifi
Avukatlik Hizmetleri Sinifi.
Din Hizmetleri Sinifi
Yardimc1 Hizmetli 8 - 8
Toplam 17 . 17
Idari Personelin Egitim Durumu
idari Personelin Egitim Durumu
[kogretim Lise On Lisans Lisans Y.L. ve Dokt.
I;;f/im 1 4 2 9 1
Yiizde % 5,88 % 23,52 % 11,76 % 52,92 % 5,88
Idari Personelin Hizmet Siireleri
Idari Personelin Hizmet Siiresi
1-3Yd |4-6Y1l| 7-10Y1 11-15Y1l 16 - 20 Y1l 21 - Uzeri
Ié;iim 3 1 1 5 3 4
Yiizde % 17,64 | % 5,88 % 5,88 % 29,4 % 17,64 % 23,52
Idari Personelin Yas Itibariyle Dagilim
idari Personelin Yas itibariyle Dagilim
21-25 Yas | 26-30 Yas | 31-35 Yas | 36-40 Yas | 41-50 Yas 51- Uzeri
Kisi Sayisi 2 2 1 2 9 1
Yiizde % 11,76 % 11,76 % 5,88 % 11,76 % 52,92 % 5,88
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Isciler

Isciler (Cahstiklar1 Pozisyonlara Gore)

Dolu Bos Toplam
Siirekli Isciler 20 - 20
Toplam 20 - 20
Siirekli Iscilerin Hizmet Siireleri
Siirekli Iscilerin Hizmet Siiresi
1-3Y1 4-6Y1l | 7-10Y1l | 11-15Yd | 16-20Y1l 21 - Uzeri
Kisi -
Sayisi i 20 i i i
Yiizde - % 100 - - - -
Siirekli iscilerin Yas itibariyle Dagilim
Siirekli Iscilerin Yas itibariyle Dagihm
21-25 Yas | 26-30 Yas | 31-35 Yas | 36-40 Yas 41-50 Yas 51- Uzeri
Kisi i 3 5 3 6 3
Sayist
Yiizde - % 15 % 25 % 15 % 30 % 15
KULTUR SUBE MUDURLUGU
1.2.7. Toplant1 — Konferans Salonlari
Kapasitesi Kapasitesi Kapasitesi Kapasitesi Kapasitesi Kapasitesi
0-50 51-75 76-100 101-150 151-250 251-Uzeri
Toplanti X
Salonu
4.8- idari Personelin Egitim Durumu
idari Personelin Egitim Durumu
ko gretim Lise On Lisans Lisans Y.L. ve Dokt.
Kisi Sayist 2 1
Yiizde

56




4.9- idari Personelin Hizmet Siireleri

idari Personelin Hizmet Siiresi

1-3vil | 4-6vil | 7-10va| M0 | 10720M 21 - Uzeri
Kisi Sayist 3
Yiizde
4.10- idari Personelin Yas itibariyle Dagilim
Idari Personelin Yas itibariyle Dagilim
21-25 Yas | 26-30 Yas | 31-35 Yas | 36-40 Yas | 41-50 Yas 51- Uzeri
Kisi Sayist 1 2
Yiizde
4.11- isciler
Isciler (Cahstiklar1 Pozisyonlara Gore)
Dolu Bos Toplam
Siirekli Isciler
Toplam
4.12- Siirekli Iscilerin Hizmet Siireleri
Siirekli Iscilerin Hizmet Siiresi
1-3Y1l 4-6Yil 7-10Y1l | 11-15Y1l 16 -20 Y1l 21 - Uzeri
Kisi Sayisi - - 1 5 -
Yiizde - - - -
4.13- Siirekli Iscilerin Yas itibariyle Dagilimi
Siirekli iscilerin Yas itibariyle Dagihm
21-25 Yas 26-30 Yas 31-35 Yas 36-40 Yas 41-50 Yas 51- Uzeri
Kisi Sayisi - 1 3 2

Yiizde
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1.1. Faaliyet Bilgileri

FAALIYET TURU SAYISI |FAALIYET TURU SAYISI
ACIK HAVA ETKINLIGI 1 TOPLANTI 118
ACIK OTURUM 1 OYUN ETKINLIGI 3
ACILIS 4 ODUL TORENI 2
BELGESEL FILM 1 OGRENCI BULUSMASI 24
CALISTAY 7 OZEL GUN 38
DiIGER 173 PANEL 18
DIL TANITIM ETKINLIGI 1 PROJE 2
EGITIM 1 SEMINER 131
ETKINLIK 31 SEMPOZYUM 16
FARKINDALIK EGITiMi 4 SERGI 22
FILM FESTIVALI 1 SOHBET 1
FILM GOSTERIMI 21 SOSYAL SORUMLULUK 9
GEZi 11 SOYLESI 38
GOZLEM 20 SPORTIF FAALIYETLER 42
KERMES 6 SENLIK 2
KITAP TAHLILI 4 SIR DINLETISI 3
KONFERANS 216 TATBIKAT 1
KONGRE 12 TIYATRO 15
KONSER 15 TOPLANTI 132
KONUSMA ETKINLIGI 1 TOREN 27
KURS 6 YARISMA 10
MEZUNIYET TORENI 25 TOPLAM 1216
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OGRENCI FAALIYETLERiI KOMiSYON BASKANLIGI

Yetki, Gorev ve Sorumluluklar Universitemiz Senatosu tarafindan 18.01.2013 tarihli toplantisinda kabul
edilen Ogrenci Faaliyetlerinin Usul ve Esaslarmm belirleyen Yonerge, ilam tarihinden itibaren yiiriirliige
girmistir. 2024 Egitim Ogretim doneminde yeni kurulan kuliiplerle birlikte ok farkli amaglari bulunan 10
(on) platform biinyesinde 224 (iki yiliz yirmi dort) kuliip ve topluluklar faaliyetlerini siirdiirmektedirler.
Platformlar1 olusturan kuliip ve topluluklarin aktif iiye sayilar1 toplam 04.12.2024 tarihi itibartyla 11492 (on
bir bin dort yiiz doksan iki) 6grenciyi kapsamaktadir. Yaklasik olarak bes 6grenciden bir tanesi, goniillii
olarak {iniversite i¢inde bir faaliyetin i¢inde olmaktadir. Yonerge ile yapisi belirlenen Ogrenci Faaliyetleri
Komisyonu Baskan Prof. Dr. fbrahim DOGAN, Uyeler Dr. Ogretim Uyesi Fatma Nazli OZSOLAK, Dr.
Ogretim Uyesi Ahmet KOSEOGLU, Dr. Ogretim Uyesi Levent CORUH’dan olusmaktadir. Komisyonumuz
nezdinde her hafta yapilan komisyon toplantilar1 ile kuliip topluluklarinin faaliyetleri desteklenmistir.
Platform baskanlari, danismanlar ve kuliip baskanlar1 ile saglanan siki iletisim yoluyla meydana gelen her
tiirlii sorunun ¢dziimii saglanmaya calisiimistir. Egitim Ogretim yili baginda kuliiplerin faaliyetlerine esas
olacak stratejik planlart talep edilmistir. Kuliip/Topluluklarin tiim faaliyetleri kismen bu programlar
cercevesinde gerceklestirilmistir.

OGRENCI FAALIYETLERI KOMiSYON UYELERi

. . 9 . . Dahili 32460/
Prof. Dr. Ibrahim DOGAN idogan@erciyes.edu.tr 0551 703 49 70
Dr. Ogr. Uyesi Fatma . : Dahili 32086/
NAZLI OZSOLAK fsari@erciyes.edu.tr 0505 759 14 25
Dr. Ogr. Uyesi Ahmet : Dahili 30457/
KOSEOGLU akoseoglu@erciyes.edu.tr 0551 905 99 85
Dr. Ogr. Uyesi Levent .
CORUH Icoruh@erciyes.edu.tr 05055025435/34202
OGRENCI FAAILYETLERINDE GOREV YAPAN PERSONEL BILGISi
Ramazan ERKEK ramazanerkek@erciyes.edu.tr 0533 686 81 83
Birim Sorumlusu
Ferit KOCAK fkocak@erciyes.edu.tr 0543 553 96 86
Memur
Ahmet AKSU ahmetaksu@erciyes.edu.tr 0530462 45 44
Bilgisayar Isletmeni
Ismail KURNAZ ikurnaz@erciyes.edu.tr 05354465171
Memur
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4.8- idari Personelin Egitim Durumu

Sinema Salonu - - -

Ogrenci Kuliipleri 1 20 (2m) Miizik Stiidyosu 10 Kisilik

Akademik/idari Personel - - -
Dinleme Odasi

Egitim ve Dinlenme Tesisleri - - -
Sayis1

Anaokulu Sayist - - -

Idari Personelin Egitim Durumu

[kdgretim Lise On Lisans Lisans Y.L. ve Dokt.
Kist 1 1 . 1 1
Sayisi
Yiizde

4.9- Idari Personelin Hizmet Siireleri

idari Personelin Hizmet Siiresi
1-3Yil|4-6Y1l| 7-10 11-15 | 16-20 21 - Uzeri
Yil Yil Yil
Kisi 4
Sayist
Yiizde %100
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4.10- Idari Personelin Yas Itibariyle Dagihm

Idari Personelin Yas itibariyle Dagilim

21-25
Yas

26-30
Yas

31-35
Yas

36-40
Yas

41-50 Yas

51- Uzeri

Kisi
Sayisi

Yiizde

%100

1.1. Faaliyet Bilgileri

FAALIYET TURU

SAYISI

Sempozyum ve Kongre

Konferans

53

Panel

Seminer

Agik Oturum

Soylesi

Tiyatro

Konser

P | O | | P 1TWwWw DN

Sergi

Turnuva

Teknik Gezi

Egitim Semineri

13

Sportif Egitim

Sosyal Sorumluluk, Yardim, Kermes vs

28
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IC KONTROL GUVENCE
BEYANI

Harcama yetkilisi olarak yetkim dahilinde;
Bu raporda yer alan bilgilerin giivenilir, tam ve dogru oldugunu beyan ederim.

Bu raporda aciklanan faaliyetler i¢in idare biitgesinden harcama birimimize tahsis edilmis
kaynaklarin etkili, ekonomik ve verimli bir sekilde kullanildigini, goérev ve yetki alanim
cercevesinde i¢ kontrol sisteminin idari ve mali kararlar ile bunlara iliskin islemlerin yasallik ve
diizenliligi hususunda yeterli glivenceyi sagladigini ve harcama birimimizde siire¢ kontroliiniin
etkin olarak uygulandigini bildiririm.

Bu giivence, harcama yetkilisi olarak sahip oldugum bilgi ve degerlendirmeler, i¢ kontroller, i¢
denet¢i raporlari ile Sayistay raporlart gibi bilgim dahilinde ki hususlara dayanmaktadir

Burada raporlanmayan, idarenin menfaatlerine zarar veren herhangi bir husus hakkinda bilgim

olmadigin1 beyan ederim  (Yer-Tarih)

Imza
Metin AKGOBEK

Saghk Kiiltiir ve Spor
Daire Baskam
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