KARAMANOGLU MEHMETBEY UNiVERSITESI
SOSYAL BILIMLER MESLEK YUKSEKOKULU
OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERi BOLUMU
ASCILIK PROGRAMI DERS ICERIKLERI

BIiRINCIi YARIYIL
BESLENME ILKELERI (3+2) (AKTS:6)

Insan viicudunun yapisi ve calisma diizeni, besin, beslenme, besin 6geleri ve tanimlari, belli
basli besin 6gelerinin kaynaklar, ozellikleri, islevleri ve yetersizliklerinde olusan saglik
sorunlari, yeterli ve dengeli beslenme ilkeleri

MUTFAK UYGULAMALARIT (2+2) (AKTS:6)

1. Fondlar1 hazirlama ve saklama, 2. Uluslararasi temel soslar, 3. Etlerin pisirmeye hazirlama,
4. Pisirme usulleriyle et yemekleri pisirme, 5. Su {iriinlerini hazirlama ve pisirme, 6. Baliklar
hazirlama ve pisirme, 7. Salata ve salata soslarini hazirlama, 8. Uluslararasi makarnalar, 9.
Uluslararasi pilavlar 10.Tatlilar ile ilgili konular1 igermektedir.

PISIRME YONTEMLERI I (2+2) (AKTS:6)

1 Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semas1 ve mutfak boliimlerindeki ¢alisanlarin is ve

gorev tanimlar1 Entremetier (Garnitiir, ¢corba, yumurta, Garde manger (soguk mutfak ) , Pastry
(pastane), Kasaphane , Yerel Mutfak, Chef Tournantin ) 2 Mutfagin hiyersik yapiya gore
yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki calisanlarin is ve gorev tanimlar1 Entremetier
(Garnitiir, ¢corba, yumurta, Garde manger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane ,
Yerel Mutfak, Chef Tournantin 3 Jiilienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde
dograma yapmak/yaptirmak 4 Mire poix, Paysanne , Batonnets, Vichy, ve diger sekillerde
dograma yapmak/yaptirmak Lezzet verici karigimlart hazirlamak 5 Lezzet verici karigimlari
hazirlamak 6 Basic White stock (Temel beyaz etsuyu) stock hazirlamak/hazirlatmak 7 Basic
brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak/hazirlatmak 8 Basic brown (Temel
kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak/hazirlatmak 9 Yiyecekleri Suda Blanching (On
Pisirme/Agartma) pisirme islemi igin 6n hazirhk 10 Yiyecekleri Suda Blanching (On
Pisirme/Agartma) olarak pisirme 11 Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)pisirme islemi
icin 6n hazirhik 12 Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)olarak Pisirme 13 Yiyecekleri
Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)islemi i¢in 6n hazirhik 14 Yiyecekleri Stewing (Kendi
Suyunda Pisirme) olarak Pisirme



MUTFAK PLANLAMA VE ORGANIZASYONU (2+1) (AKTS:4)

1. Kisisel bakim yapmak 2. Is icin hazirlik yapmak 3. Hijyen ve sanitasyon kurallarini
uygulamak 4. Besin Ogelerinin kaynaklarint se¢mek(I, II) 5. Besin gruplarindan giinliik
porsiyon miktarlarini tespit etmek 6. Mutfakta is¢i sagligi ve is giivenligi onlemlerini almak 7.
Ana mutfagi1 planlamak 8. Soguk mutfak boliimlerini planlamak 9 Bulasikhane organizasyonu
10 Bulasikhane operasyonu 11 Bulasikhane operasyonu 12 Yiyecek-Icecek iiretim ve
servisinde arag¢ gereglerin kontrolii 13 Atik ayristirma sistemleri 14 Atik odalar1 Atik transferi

TURKDILII (2+0) (AKTS:2)

Dil Nedir, Kiiltiir Ne Ifade Eder, Dil-Diisiince, Dil-Kiiltiir iliskisi, Dilin Insan ve Toplum
Hayatindaki Yeri ve Onemi Dillerin Dogusu, Dil Aileleri, Tiirk Dilinin Diinya Dilleri
Arasindaki Yeri Dil Tiirleri (Konusma Dili, Yaz1 Dili, Edebi Dil), Lehce-Sive-Agiz Terimleri
Tiirkgenin Zenginligi, Tiirk¢enin S6z Varligi, Tiirk Dilinin Geligsmesi ve Tarihi Donemleri
Tiirk Dilinin Bugilinkii Durumu ve Yayilma Alanlar1 Tiirkgede Sesler ve Simiflandirilmasi
Tiirkgenin Ses Bilgisi ile Ilgili Kurallar Tiirkcenin Hece Yapis1 Tiirkgenin Sekil Ozellikleri
Tiirkgede Kelime Yapimi ve Kelime Tiirleri Tiirkgede Ciimle Ciimlenin Ogeleri ve Cesitleri
Noktalama Isaretleri Imla Kurallari.

ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I (2+0) (AKTS:2)

Tamsma ve Dersin amacim anlatma. Inkilap Tarihi ilgili kavramlar ve kaynaklarin
aciklanmas1 Osmanli Devleti’nin Yapist ve Coziilme Sebepleri Devleti Kurtarma ve Reform
Cabalar1 Osmanli Devleti’'nde Mesruti Gelismeler ve Entelektiiel Hareketler 1. Diinya
Savast’nin baslamasi 1. Diinya Savast ve Osmanli Devleti 1. Diinya Savasi’nin Sonuglari
Mondros Miitarekesi Isgaller, Osmanli’dan Toprak Istekleri ve Paris Baris Konferansi
Kongreler Donemi Kongreler Donemi Tiirkiye Biliyik Millet Meclisi’nin Agilist ve
Ozellikleri Milli Miicadelede Cepheler Milli Miicadelede Cepheler.

YABANCI DiL (INGILIZCE)I (2+0) (AKTS:2)

Greeting and Introduction Classroom Language and Imperativesused in the class
Introductiontosentencestructure Verbto be (am, is, are) Negative, positiveand (yes/noandor)
question form Alphabetandspellingnamesorwords Countingnumbers (1-100) Subjectpronoun
Possessive ‘s Countriesandnationalities ~ Askingandansweringquestionsaboutoneself
Pluralforms of nouns Countableanduncountablenouns There is, thereare How many, how
much Possessiveadjectives Object pronounsPossessivepronouns Tellingthe time Simple
Present Tense Negative, positiveand (yes/noand -wh) questionforms



GIDA KALITE KONT. ESASLARI VE GIDA GUV. (2+0) (AKTS:2)

Gida Kalite Kontroliiniin Tanitimi, Gerekliligi. Gidalarda Kalite Unsurlari, Teorisi,
Uygulamada Kullanilan Alet ve Cihazlar

MESLEK ETiGi  (2+0) (AKTS:2)

Etik kavrami, Etik Teorileri, Sonugsalci teoriler, Gorecelilik teorisi, Odev teorileri, Diiriistliik
kavrami, Dogruluk kavrami, Sadakat kavrami, S6ziinde durma kavrami, Baskalarini yardim

etmek, Bagskalarma saygi gostermek, Bireysel etik kavrami, Is etigi, Meslek etigi gibi
kavramlar hakkinda 6grencinin bilgilenmesi amaglanmaktadir.

MUTFAK TARIHI VE KULTURU (2+0) (AKTS:2)

Mutfak tarihi ve kiiltiirii bilgilerini ascilik mesleginde kullanabilmek

ISARET DILI (2+0) (AKTS:2)
Isitme engelli bireylerle iletisim kurma, TID’i kullanarak duygu ve diisiincelerini aktarabilme,

verilen mesajlart ve dogru bilgileri anlama ve aktarabilmek i¢in gerekli teorik ve pratik
uygulamalar.

IKiNCi YARIYIL
GIDA BiLiM VE TEKNOLOJiSi (3+1) (AKTS:5)

Gida tiretim teknolojileri.

HIiJYEN - SANiTASYON VE iSCi SAGLIGI  (3+1) (AKTS:5)

Kisisel Hijyen Kisisel Temizlik Kurallar1 Isletmelerde Tuvaletler ve El Yikama Alanlart
Periyodik Saglik Kontrolleri Isletme Giris ve Cikislar1 Temizlik Malzemeleri Gida
Isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon



MUTFAK UYGULAMALARIII (2 +2) (AKTS:6)

1. Fondlar1 hazirlama ve saklama, 2. Uluslararasi temel soslar, 3. Etlerin pisirmeye hazirlama,
4. Pisirme usulleriyle et yemekleri pisirme, 5. Su {iriinlerini hazirlama ve pisirme, 6. Baliklar
hazirlama ve pisirme, 7. Salata ve salata soslarini hazirlama, 8. Uluslararast makarnalar, 9.
Uluslararasi pilavlar 10.Tathlar ile ilgili konular1 igermektedir.

PISIRME YONTEMLERI II (2+2) (AKTS:6)

Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki calisanlarin is ve
gorev tanimlar1 Entremetier (Garnitiir, corba, yumurta, Garde manger (soguk mutfak ) , Pastry
(pastane), Kasaphane , Yerel Mutfak, Chef Tournantin ) Jiilienne, Brunoise, Jardiniére,
Macedoine sekillerde dograma yapmak/yaptirmak Mire poix, Paysanne , Batonnets, Vichy, ve
diger sekillerde dograma yapmak/yaptirmak Lezzet verici karisimlar: hazirlamak

TURK DILi 1T (2+0) (AKTS:2)

Kelime ve kelime gruplari; ciimle, climleyi olusturan birimler ve ciimle ¢esitleri, yazili
anlatimin 6zellikleri, yazili anlatimda plan, tema, bakis acisi, ana diisiince, yardimer fikirler,
paragraf, anlatim bigimleri; resmi yazilar (tutanak, bildiri, rapor, is mektuplari); dil yanlislar:
(yazim kurallar1 ve noktalama isareti yanliglari: anlatim bozukluklari, sese dayali yanlislar);
duygu agirlikli yazilar(siir); kurmaca yazilar (hikaye, roman, tiyatro), gercege dayali yazilar
(gezi yazisi, ani, giinliik); inceleme-arastirma yazilar1 (rdportaj, biyografi); diisiince yazilari
(makale, fikra, deneme, elestiri,); sozlii anlatim tiirleri(panel, tartisma) gibi konular olusturur.

ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI IT (2+0) (AKTS:2)

Sevr Anlasmasi ve Tiirk milleti iizerindeki etkisi 1. Indnii, 2. Indnii, Sakarya Savaslar1 ve
Biiyiik Taarruz Milli Miicadelenin siyasi tarafi, Mudanya Ateskesi ve Lozan Baris Anlagsmasi,
Atatilirk donemi Tiirk dis politikas1 Cumhuriyeti hazirlayan gelismeler, Cumhuriyetin ilan1 ve
tepkiler Siyaset, egitim, kiiltiir, hukuk ve sosyal alanlarda devrimler Atatiirk Ilkeleri
(Cumbhuriyetgilik, Milliyetcilik, Halk¢ilik) Atatiirk Ilkeleri (Laiklik, Devletgilik, Devrimcilik)
Inkilaplara kars: tepkiler (Seyh Said, Izmir Suikast1, Dersim isyanlar1 vs.) 1923-1929 yillari
arasinda Tiirkiye’nin iktisadi yapis1 1929-1938 yillar1 arasinda Tiirkiye’nin iktisadi yapisi
1919-1938 aras1 Tiirk Dis Politikas1 Atatiirk’iin vefat1 ve sonrasinda yasanan gelismeler 2.
Diinya Savas1 ve Tiirkiye 1950-2000 aras1 Tiirkiye’de yasanan olaylarin genel
degerlendirmesi



YABANCI DIiL (INGILIZCE) I (2+0) (AKTS:2)

Verb To Be, Possessive Adjectives, Possessives,Present Simple,There is /are some any alot
of, Can/ can’t Was/were Could, Past Simple, Count uncount nouns, Comparative/ superlative,
In/at/on for places, present continuous, something/nothing, Going to /future, Present Perfect.

MENU PLANLAMA (2+0) (AKTS:2)

Dersi alan 6grenciler ile tanigsma ve ders 6gretim yontemlerinin anlatilmasi ve 14 haftalik
mifredatin anlatilmasi. Monii Kavrami ve onemi Beslenme, saglikli ve dengeli beslenme
Moni hazarlanirken dikkat edilecek hususlar Monii hazarlanirken dikkat edilecek hususlar
Moniide yemek secimi Moniide yemek secimi Monii ¢esitleri Hazirlanis sebeplerine gore
monli uygulamalart Hazirlanig sebeplerine gére moni uygulamalari Hazirlanis sebeplerine
gére monii uygulamalart Hazirlanis sebeplerine gére monii uygulamalart Hazirlanig
sebeplerine gore monii uygulamalart Hazirlanis sebeplerine gore monii uygulamalar
Hazirlanan 6dev, proje vb ¢alismalarin degerlendirilmesi. Dersin genel degerlendirmesinin
yapilmasi

GIDA KATKI MADDELERI  (2+0) (AKTS: 2)

Gida katki maddelerini tanimlanmasi ve siniflandirilmasi, gida katki maddelerinin denetimini

yapan ve onlart inceleyen ulusal ve uluslararasi kuruluslarin  6grenilmesi,enzimler,
antimikrobiyaller, dokusal yapiy1 diizenleyiciler, antioksidan, renklendiriciler, lezzet
artiricilari, tatlandiricilar, zenginlestirici katkilarin incelenmesi

ISLEVSEL BESINLER  (2+0) (AKTS :2)

Beslenmenin ve yasam kalitesinin énemi; Islevsel besinler ;Islevsel besinlerin dnemi;Islevsel

besin bilesenleri ;islevsel besin &zellikleri;islevsel besinlerin hastaliklar1 dnlemedeki
rolii;islevsel besinlerin yasam kalitesini yiikseltmedeki rolleri;islevsel besinler ile ilgili
bilimsel veriler

UCUNCU YARIYIL

GIDA KIMYASI  (3+1) (AKTS:4)

Tanimlar ve besin 6geleri, Gidalarda bulunan; su, énemi ve fonksiyonlari, Karbonhidratlar,
Oonemini ve fonksiyonlari, Lipitler, 0onemini ve fonksiyonlari, proteinler, Onemini ve

fonksiyonlari, Enzimler, Onemini ve fonksiyonlar, Mineral maddeler, Onemini ve
fonksiyonlari, Vitaminler, 6nemini ve fonksiyonlari



PASTANE URUNLERI VE EKMEK YAPIM TEK.I (3+1) (AKTS :4)

Basit hamur ile iiriin hazirlayabilme ve hazirlatabilme Yagli hamur ile iiriin hazirlayabilme ve
hazirlatabilme Mayali hamur ile iiriin hazirlayabilme ve hazirlatabilme Pigmis hamur ile iiriin
hazirlayabilme ve hazirlatabilme

TURK VE DUNYA MUTFAGI (2+1) (AKTS:5)

1.Tiirk,Uzak Dogu, Asya ve Akdeniz Mutfak Kiiltiiriinii Arastirmak 2.Avrupa, Orta Dogu ve
Kuzey Afrika Mutfak Kiiltiiriinii Arastirmak 3.Dini Inanglara, Orf ve Adetlere Gore Yemek
Hazirlamak 4.Mesleki Gelisime Iliskin Faaliyetleri Yiiriitmek

SELCUKLU VE OSMANLI MUTFAGI (3+1) (AKTS :5)

Selguklu ve Osmanlt mutfak kiiltiiriinii anlamak; Selguklu ve Osmanli mutfak kiiltiirii ile
ilgili arastirma yapabilmek;Selguklu ve Osmanli mutfagr pisirme tekniklerine hakim
olmak;Selcuklu ve Osmanli mutfaginda kullanilan malzemeleri tanimak;Sel¢uklu ve Osmanl
yemeklerini doneme uygun bir sekilde hazirlamak;Selguklu ve Osmanli yemeklerini doneme
uygun bir sekilde sunmak;Selcuklu ve Osmanli yemeklerini uluslararasi ortamda
tanitmak;Selguklu ve Osmanli yemekleri ile miisteri memnuniyetini saglamak;

STAJ (0+0) AKTS :8

Turizm sektoriinde faaliyet gosteren konaklama igletmelerinde 45 is giinii staj yapmak

UYGULAMALI GIiRiSIMCILIK EGITIMIi I (3+0) (AKTS:4)

Girisimcilik 6zelliklerinin smanmas, is fikri gelistirme ve yaraticilik egzersizleri. Is plani
kavrama ve Ogeleri (pazar arastirma, pazarlama plani, tiretim plani, yonetim plani, finansal

plan)

GIDA MEVZUATI (3+0) (AKTS:4)

Tiirkiye’deki gida yasasi, yonetmelikler, tebligler ve standardlarin kavranmasi



YEMEK STILISTLIGI  (3+0) (AKTS:4)

Temel tasarim ilkeleri dogrultusunda tabak hazirlama, siisleme ve dekore etme.

YiYECEKLERDE MUHAFAZA (3+0) (AKTS: 4)

Besinler, besin gruplari, besinlerin bozulma nedenleri, besinlerin bozulmasini 6nlemede
alinabilecek 6nlemler, besinlerin islenmesi ve saklanmasi

YIYECEK iCECEK SERVISI  3+0 (AKTS :4)

Dersi alan 6grenciler ile tanigma ve ders 6gretim yontemlerinin anlatilmasi ve 14 haftalik
miifredatin anlatilmasi. Bar’in tanimi, igerigi ve onemi Bar cesitleri bar c¢esitlerine gore
barlarda kullanilan ekipmanlari, Ve bu ekipmanlarin nerelerde ne i¢in kullanildigi (Planlama
calismalar1) Bar organizasyon yapist ve Is gorenlerin is tanimlari ve gorevleri, Orgiit
olusturulurken personel seciminde dikkat edilecek hususular Barlarda yapilan hazirlik
calismalar, (is akis semalarinin olusturulmasi) Igeceklerin siniflandirilmasi. Alkollii ickilerin
siniflandirilmast Mayalanma ydntemi Igki iiretim ydntemleri Damitma ydntemi Damitma
yontemi Alkollii ve alkolsiiz igecekler Alkollii ve alkolsiiz igecekler Alkollii ve alkolsiiz
icecekler Alkollii ve alkolsiiz i¢ecekler Kokteyler Kokteyler Genel degerlendirme

DORDUNCU YARIYIL

SICAK VE SOGUK MUTFAK  (3+1) (AKTS :7)

Soguk ve sicak mutfaktaki personel gorevleri, Malzeme istek formu, Depodan malzeme
cikarirken dikkat edilecek noktalar, Soguk ve sicak soslarin 6nemi, Soguk ve sicak soslarda
kullanilan ara¢ 6zellikleri, Mayonez sos, Kokteyl sos, Amerikan sos, Tartar, Remulad sos,
Vert sos, Vinigret sos, Ravigot sos, Soguk ve sicak soslarin kullanildig1 yerler, Marinatlar
hazirlarken dikkat edilecek noktalar, Salatanin moniideki yeri ve dnemi, Salata hazirlamada
dikkat edilecek noktalar, Salata hazirlamada kullanilan malzemeler, Salata cesitleri, Salata
garnitiirleri, Salatalarda siisleme ve dizayn, Meze olarak verilen yiyecekler, Soguk mezeler,
Sicak mezeler, Meze tabagi diizenleme ve siisleme, Ordovrlerin tanimi1 ve moniideki yer,
Soguk orddvrler, Sicak ordovrler, Soguk ordévr tabaginin hazirlanmasi ve saklanmasi,
Tabaklar1 siisleme, garnitiirleri dekore etme, Sandvig, tost ve kanepelerin yapiminda
kullanilan araglar ve malzemeler, Sandvi¢ ekmekleri, Tost ekmekleri, I¢ malzemeler, Sandvig
servisinde kullanilan garnitiirler, Soguk ¢orba hazirlamada kullanilan araclar gerecler, Soguk
ve sicak ¢orbalarin 6zellikleri, Farkli uluslara ait soguk ve sicak ¢orba cesitleri, Zeytinyagh
yemeklerin Tirk mutfagindaki yeri ve Onemi, Zeytinyagli sebze yemekleri, Kuru
baklagillerden yapilan zeytinli yemekler, Soguk ve sicak biifede kullanilan ara¢ gereglerin
hazirlanmasi, Soguk ve sicak biifeye konan yiyeceklerin belirlenmesi, Soguk yiyeceklerin
biife i¢cin hazirlanmasi, Soguk ve sicak yiyeceklerin biifeye yerlestirilmesi ve dekorasyonu,
Biife dekorunda kullanilan ara¢ geregler, Dekor hazirlamada kullanilan araclar, Dekor
ornekleri.



BALIK VE SU URUNLERI (2+1) (AKTS :7)

Ogrenci bu modiilii aldiginda Su iiriinlerini 6grenecek, 6zelliklerine uygun olarak kullanima
hazirlayabilecek — pisirebilecek, sos ve garnitiirii ile servise hazir hale getirebilme yeterliligini
kazanacak.

YIYECEK VE ICECEK MALIYET KONTROLU (3+0) (AKTS :5)

Maliyet, gider, harcama kavramlarini tanimak
PASTANE URUNLERI VE EKMEK YAPIM TEK. IT (3+2) (AKTS :7)

Basit hamur ile iiriin hazirlayabilme ve hazirlatabilme Yagli hamur ile {iriin hazirlayabilme ve
hazirlatabilme Mayali hamur ile iiriin hazirlayabilme ve hazirlatabilme Pismis hamur ile iiriin
hazirlayabilme ve hazirlatabilme
UYGULAMALI GIiRiSIMCILIiK EGITIiMi IT 3+0 (AKTS:4)

Is plan1 dgelerinin pekistirilmesine yonelik atdlye ¢alismalar1 (pazar arastirma, pazarlama

plani, iiretim plani, Yonetim plani, finansal plan), Is planinin yazilmas: ve sunumunda dikkat
edilecek hususlar

GOSTERI SERVISI 3+0 (AKTS :4)

Karpuz, kabak, havug, elma,patates,buz,peynir ve ayna dekorasyonu yapabilme.

SOSLAR  3+0 (AKTS :4)

Stoklar ve stok olarak kullanilan diger sivilar 2. Haftalar Soslar (Beyaz sosler,renkli soslar) 3.

Haftalar Soslar (Beyaz sosler,renkli soslar) 4. Haftalar Soslar (Beyaz sosler,renkli soslar) 5.
Haftalar Soslar (Beyaz sosler,renkli soslar) 6. Haftalar Soslar (Beyaz sosler,renkli soslar) 7.
Haftalar Soslar (Beyaz sosler,renkli soslar) 8. Haftalar Konsome,et suyu ve ¢orbalar

YEMEK SUSLEME SANATI 3+0 (AKTS :4)

Yemek silisleme sanatinin 6nemini kavramak,Meyvelerin gorsel sunumu,Sebzelerin gorsel
sunumu,Kahvaltiliklar1 ¢ekici bir sekilde sunma,Etlerin gorsel sunumunu saglama,Baliklarin
gorsel sunumu saglama,lzgara yemeklerini c¢ekici bir sekilde hazirlama,Gorsel olarak
begenilen gidalar ile miisteri tatminini arttirma



