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

I. YARIYIL

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305121 BESLENMENIN TEMEL iLKELERI 24140 | Z 6

Beslenme nedir, besin Ogeleri nelerdir, beslenme egilimleri nelerdir, besin gruplart nelerdir,
karbonhidratlar, proteinler, yaglar, vitaminler, mineraller, su, 6zel durum beslenmesi konularini
icermektedir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305122 MUTFAK UYGULAMALARI 2+2+0 Z 6

Kesim teknikleri, stok ve temel sos yapimi, garnitiirler, mutfak literatiirli, mutfak ekipmanlari, mutfak
organizasyonu ve planlama; mutfak personelinin is saglig1 ve giivenligi, giivenli calisma yontemleri;
uygulamali ¢aligmalarda kesim teknikleri ile bes temel sos hazirlanmasi; tavuk agma ve tavuk
yemekleri ile et yemekleri uygulamalar1 konularini kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305123 PISIRME YONTEMLERI 24240 | Z 6

Pisirme nedir, blanching, poaching, simmering, boiling, stewing, steaming, sauteing, frying, grilling,
braising, baking konularini kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305124 TURK DIiLI-I 2+0+0 | Z 2

Dil nedir, kiiltiir ne ifade eder, dil ve diisiince, dil-kiiltiir iligkisi, 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), lehge-sive-agiz terimleri, Tiirk¢enin zenginligi, Tirkcenin s6z
varligi, Tiirk dilinin gelismesi ve tarihi donemleri, Tiirk dilinin bugiinkii durumu ve yayilma alanlari,
Tiirkcede sesler ve smiflandirilmasi, Tiirkgenin ses bilgisi ile ilgili kurallar, Tiirk¢enin hece yapist,
Tirkcenin sekil ozellikleri, Tirkgede kelime yapimi ve kelime tiirleri, Tiirkgede ciimle, climlenin
Ogeleri ve gesitleri, noktalama isaretleri ve imla kurallar1 konularin1 kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305125 YABANCI DIiL (INGILIZCE)-1 240+0 | Z 2

Greeting and introduction, classroom language and imperatives used in the class, introduction to
sentence structure, the verb “to be” (am, is, are) in negative, positive and yes/no or question forms,
alphabet and spelling names or words, counting numbers (1-100), subject pronouns, possessive ‘s,
countries and nationalities, asking and answering questions about oneself, plural forms of nouns,
countable and uncountable nouns, “there is” ve “there are” kullanimlar1, “how many” ve “how much”
sorulari, possessive adjectives, object pronouns, possessive pronouns, telling the time, simple present
tense in negative, positive and yes/no or -wh question forms konularin1 kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS
6305126 ATATURK ILKELERi VE INKILAP |2+0+0 |Z 2
TARIHi-I

Dersin amacinin anlatilmas, Inkilap Tarihi ile ilgili kavramlar ve kaynaklarin agiklanmasi, Osmanli
Devleti’nin yapis1 ve ¢oziilme sebepleri, devleti kurtarma ve reform ¢abalari, Osmanli Devleti’nde
mesruti gelismeler ve entelektiiel hareketler, I. Diinya Savasi’nin baslamasi, I. Diinya Savasi ve




Osmanli Devleti, savasin sonuglari, Mondros Miitarekesi, isgaller, Osmanli’dan toprak istekleri ve
Paris Baris Konferansi, kongreler donemi, Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi’nin ag¢ilis1 ve 6zellikleri,
Milli Miicadelede cepheler konularini igermektedir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS
6305127 MUTFAK PLANLAMA VE | 24140 | S 3
ORGANIZASYONU

Is i¢in hazirlik yapmak, hijyen ve sanitasyon kurallarmi uygulamak, besin dgelerinin kaynaklarini
secmek ve besin gruplarindan giinliik porsiyon miktarlarini tespit etmek; mutfakta isci sagligi ve is
gilivenligi onlemlerini almak; ana mutfagi ve soguk mutfak bdliimlerini planlamak; bulagikhane
organizasyonu ve operasyonunu yiiriitmek; yiyecek-icecek iiretim ve servisinde arag-gereclerin
kontroliinii saglamak; atik ayrigtirma sistemlerini kurmak, atik odalarini diizenlemek ve atik
transferini gergeklestirmek konularini1 kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305128 MESLEK ETIiGi 3+0+0 | S 3

Etik kavramu, etik teorileri, sonug¢ odakli teoriler, gorecelilik teorisi, 6dev teorileri, diiriistliik kavramu,
dogruluk kavrami, sadakat kavrami, sdziinde durma kavrami, bagkalarina yardim etmek, baskalarina
saygi gostermek, bireysel etik kavrami, is etigi ve meslek etigi gibi konulari igermektedir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305129 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI 34040 | S 3

Is saghig1 ve giivenliginin temel kavramlari, amag¢ ve dnemi; mutfak ortaminda karsilagilabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve ergonomik riskler; is kazalarinin ve meslek hastaliklarinin 6nlenmesi;
mutfak ekipmanlarinin giivenli kullanimi; yangin, kesilme, yanma ve kayma gibi mutfak kazalaria
kars1 alinacak onlemler; kisisel koruyucu donanim kullanimi; hijyen ve sanitasyonun is giivenligi ile
iligkisi; acil durum planlari, ilkyardim uygulamalar1 ve yasal mevzuat cergevesinde is sagligi ve
giivenligi yonetimi konularini kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305130 GASTRONOMIi VE MEDYA 3+0+0 S 3

Derse giris; gastronomi kavrami, tarihi ve gastronomi akimlari; beyazperdede gastronomi (sinema),
yazili medyada gastronomi, ekranda gastronomi (televizyon), dijital medyada gastronomi (internet),
etkilesimli gastronomi (sosyal medya) ve objektifte gastronomi (fotograf) konulari; mutfak kiiltiiri
ve sosyolojisi konularini, belgesel izleme etkinlikleri, genel tekrar ve degerlendirme calismalarini
kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305131 UYGULAMALI GiRiSIMCILIK- I 34040 | S 3

Girisimcilik ozelliklerinin smanmasi, is fikri gelistirme ve yaraticilik egzersizleri ile is planinin
kavranmasi; pazar arastirmasi, pazarlama plani, tiretim plani, yonetim plan1 ve finansal plan gibi
konular1 kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305132 INSAN KAYNAKLARI YONETIiMi 3+0+0 S 3

Insan kaynaklar1 ydnetiminin temel kavramlari, amac1 ve 6nemi; insan kaynaklar1 planlamasi, is
analizi, is tanimi ve ig gerekleri; personel bulma, segme ve yerlestirme siiregleri; egitim ve gelistirme
faaliyetleri, performans degerlendirme yontemleri, licret yonetimi ve motivasyon; is sagligi ve
giivenligi, endistri iligkileri ve ¢alisgan memnuniyeti konularin1 kapsamaktadir.




II. YARIYIL

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305220 GIDA BiLiMi VE TEKNOLOJISI 2+1+0 | Z 6

Gida teknolojisinin tarihgesi, tanimi, yontemleri, gida teknolojisinde temel muhafaza
yontemleri, konserve teknolojisi, siit teknolojisi, tahil teknolojisi, et ve et {irtinleri teknolojisi,
seker teknolojisi, ara sinav, besinleri dondurarak saklama, meyve ve sebze isleme teknolojisi,
besinlerin tuz ve baharat ile saklanmasi, radyasyon isleminin teknolojik yonleri konularini
kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305221 PASTANE URUNLERI VE EKMEK |3+1+0 |Z 6
YAPIM TEKNIKLERI - I

Basit hamur, yagli hamur, mayali hamur ve pigmis hamur ile {iriin hazirlayabilme ve
hazirlatabilme konularini kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305222 TURK VE DUNYA MUTFAGI 3+1+0 | Z 6

Tiirk mutfak kiiltlirtiniin tarihgesi, bolgesel mutfaklar ve 6zellikleri, geleneksel yemek
cesitleri, pisirme teknikleri, sofra adab1 ve yemek sunum gelenekleri, Osmanli mutfag: ve
giinimiize etkileri, yoresel irlinler ve cografi isaretli gidalar, Akdeniz mutfagi, Fransiz
mutfag, Italyan mutfagi, ispanyol mutfagi, ingiliz mutfagi, Alman mutfagi, Rus mutfagi, Cin
mutfagi, Japon mutfagi, Hint mutfagi, Meksika mutfagi, Orta Dogu mutfagi, mutfaklara 6zgii
temel yemekler, pisirme teknikleri, malzeme kullanimi, sunum 6zellikleri, Tiirk ve diinya
mutfaklarinin karsilastirilmasi, fiizyon mutfak yaklagimlari konularini kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305223 TURK DIiLI-II 2+0+0 | Z 2

Kelime ve kelime gruplari, climle ve ciimleyi olusturan birimler ile ciimle gesitleri, yazili
anlatimin 6zellikleri, yazili anlatimda plan, tema, bakis acis1, ana diisiince, yardimer fikirler,
paragraf ve anlatim bicimleri; resmi yazilar (tutanak, bildiri, rapor, is mektuplari); dil
yanlislar1 (yazim kurallar1 ve noktalama isareti yanliglari, anlatim bozukluklari, sese dayali
yanlislar); duygu agirlikli yazilar (siir), kurmaca yazilar (hikdye, roman, tiyatro), gercege
dayali yazilar (gezi yazisi, ani, giinliik); inceleme-arastirma yazilari (rOportaj, biyografi) ve
diisiince yazilar1 (makale, fikra, deneme, elestiri) ile sozlii anlatim tiirleri (panel, tartisma)
gibi konular1 icermektedir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305224 YABANCI DiL (INGILiZCE)-11 240+0 | Z 2

Verb “to be”, possessive adjectives, possessives, present simple, “there is/are” kullanimu,
“some, any, a lot of” ifadeleri, “can/can’t”, “was/were”, “could”, past simple, countable ve
uncountable nouns, comparative ve superlative yapilari, “in/at/on” yer edatlari, present
continuous, “something/nothing” kullanimi, “going to” ile gelecek zaman, present perfect

konularini icermektedir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS
6305225 ATATURK ILKELERI VE INKILAP |2+0+0 |Z 2
TARIHI-II

Sevr Anlasmasi ve Tiirk milleti iizerindeki etkisi, I. Indnii, II. Inénii, Sakarya Savaslar1 ve
Biiytik Taarruz, Milli Miicadelenin siyasi yonii, Mudanya Ateskesi ve Lozan Baris
Anlagmasi, Atatiirk donemi Tiirk dis politikasi, Cumhuriyeti hazirlayan gelismeler,




Cumhuriyetin ilan1 ve tepkiler, siyaset, egitim, kiiltlir, hukuk ve sosyal alanlarda yapilan
devrimler, Atatiirk Ilkeleri (Cumhuriyetcilik, Milliyetgilik, Halkcilik, Laiklik, Devletcilik,
Devrimcilik), inkilaplara kars: tepkiler (Seyh Said Isyani, izmir Suikasti, Dersim Isyanlart
vb.), 1923-1929 ve 1929-1938 yillar1 arasinda Tiirkiye’nin iktisadi yapisi, 1919-1938 arasi
Tiirk dis politikas1, Atatiirk’iin vefat1 ve sonrasinda yasanan gelismeler, II. Diinya Savas1 ve
Tirkiye, 1950-2000 aras1 Tiirkiye’de yasanan olaylarin genel degerlendirmesi konularim
kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305226 GIDA HiJYENI VE SANITASYON 3+0+0 | S 3

Temel kavramlar ve yaklasimlar, hijyenik temizlik uygulamalar1 ve kullanilan maddeler,
kisisel hijyen uygulamalari, temiz suyun saglanmasi ve sanitasyon, gida hijyeni, is yeri
hijyeni, gida gilivenligi, gidalarda mikroorganizmalarin gelismesini etkileyen faktorler, gida
kaynakl1 patojen bakteriler, viriisler ve parazitler, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarinin
(HACCP) tanimu ve genel prensipleri, gida kontrol orgiitleri ve gida giivenligindeki rolleri,
besin isleme ve tedarik siiregleri ile gida katki maddeleri konularini igermektedir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305227 MENU PLANLAMA 3+0+0 | S 3

Ders 6gretim yontemlerinin ve 14 haftalik miifredatin anlatilmasi, menii kavrami ve 6nemi,
beslenme ile saglikli ve dengeli beslenme konulari, menii hazirlanirken dikkat edilecek
hususlar, meniide yemek se¢imi, menii ¢esitleri ve hazirlanis sebeplerine gdére menii
uygulamalari, hazirlanan 6dev, proje ve benzeri ¢alismalarin degerlendirilmesi ile dersin
genel degerlendirmesinin yapilmasi konularini kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305228 YEMEK SUSLEME SANATI 3+0+0 | S 3

Derse giris ve izlencenin tanitilmasi; gastronomi ve sanat iligkisi; yenilebilir sanat
kapsaminda yemegin sanatsal boyutunun incelenmesi; yeni yemek regeteleri tasarlama;
yemek fotografciligi ve yapilan yemegin fotograflanmasi; tabak sunumlarinda temel bilgiler
(denge, porsiyonlama, tabak diizenlemesi, 1s1 vb.); yapilan yemegin tadima sunulmasi; yemek
stilistligi ve prop stilistligi; et, tavuk, salata, sicak veya soguk yemeklerin sunumu; tabaktaki
sunum {irlinlerinin ¢alisilmast; ¢ikolata ve meyvelerle tatli tabaklarinin hazirlanmasi; tabak
ve tema 6devlerinin uygulamali sunulmasi konularini igermektedir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305229 GASTRONOMI TARIHI 3+0+0 | S 3

Gastronominin tanimi, kapsami ve tarihsel gelisimi; ilk caglardan giiniimiize yemek
kiiltiirlerinin evrimi; tarim devrimi ve yerlesik hayata gecisin mutfak kiiltiiriine etkileri; Antik
Mezopotamya, Misir, Yunan ve Roma mutfaklari; Orta Cag’da Avrupa ve Islam
cografyasindaki gastronomik gelismeler; Yeni Diinya kesifleri ve malzeme cesitliliginin
artist; Osmanli mutfagi ve saray yemek kiiltiirliy Sanayi Devrimi’nin beslenme
aliskanliklarina etkisi; 20. yiizyilda modern mutfak akimlari ve kiiresellesme siireci; cagdas
gastronomi trendleri ve gelecegin mutfak kiiltiirii konularin1 kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305230 UYGULAMALI GiRiSIMCILIK-IT 3+0+0 | S 3

[s plan1 6gelerinin pekistirilmesine yonelik atdlye calismalari (pazar arastirmasi, pazarlama
plani, iiretim plani, yonetim plani, finansal plan) ile is planinin yazilmas1 ve sunumunda
dikkat edilecek hususlar1 kapsamaktadir.




DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305231 EKONOMIK VE FINANSAL | 3+0+0 | S 3
OKURYAZARLIK

Ekonomi ve finansin temel kavramlari; para, faiz, enflasyon, deflasyon, arz-talep iliskisi,
blitce dengesi ve ekonomik gostergeler; bireysel ve kurumsal biitce yonetimi; tasarruf,
yatirim araglari ve risk yonetimi; bankacilik islemleri ve kredi tiirleri; finansal planlama, borg
yonetimi ve mali hedef belirleme; enflasyona karsi korunma yontemleri; finansal piyasalar
ve giincel ekonomik gelismelerin bireyler ve isletmeler {izerindeki etkileri; ekonomik karar
alma siireclerinde bilingli tiiketici ve yatirimci olma becerileri konularin1 kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305232 MOLEKULER GASTRONOMI 3+0+0 | S 3

Molekiiler gastronominin tanimi, kapsami ve tarihgesi; gida bilimi ile mutfak sanatlarinin
birlesimi; gidalarin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri; 1s1, basing ve diger fiziksel etkenlerin
gida yapisina etkileri; jelifikasyon, emiilsifikasyon, kopiik olusturma, sivi azotla dondurma
ve sous-vide gibi modern pisirme teknikleri; aroma bilesenleri ve duyusal analiz yontemleri;
molekiiler gastronominin menii tasarim1 ve sunumda kullanimi; yenilik¢i mutfak
uygulamalari ve gastronomide bilimsel yaklagimin gelecegi konularini icermektedir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305233 MESLEKI INGILIZCE 3+0+0 | S 3

Ascilik alaninda kullanilan temel Ingilizce kelimeler ve mutfak terminolojisi; mutfak
ekipmanlari, pisirme ydntemleri ve malzemelerin Ingilizce adlari; tarif okuma ve yazma
becerileri; menii hazirlama ve meniide kullanilan terimlerin dogru ifade edilmesi; mutfakta
is akisin1 ve gorevleri Ingilizce olarak anlatabilme; restoran ve mutfak ortaminda Ingilizce
diyaloglar; miisteri siparisi alma ve servis siireclerinde kullanilan ifadeler; uluslararasi yemek
kiiltiirleri ve gastronomi terimlerinin Ingilizce karsiliklar;; mutfak giivenligi ve hijyen
kurallarinin Ingilizce olarak ifade edilmesi konularii kapsamaktadur.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305234 MESLEKI ALMANCA 3+0+0 | S 3

Ascilik mesleginde temel diizeyde Almanca iletisim becerilerinin gelistirilmesi; mutfakta
kullanilan arag-gereglerin, malzemelerin ve pisirme tekniklerinin Almanca karsiliklarinin
Ogrenilmesi; tariflerin Almanca olarak okunmasi, anlasilmasi ve uygulanmasi; menii
hazirlama siirecinde Almanca terimlerin dogru bicimde kullanilmasi; mutfak ici
yonlendirmelerin ve is akisinin Almanca ifade edilmesi; miisteri ile temel seviyede iletisim
kurma ve siparis alma; Alman mutfak kiiltiirline ait yemeklerin tanitimi ve uluslararasi
gastronomi terimlerine hakimiyet konularin1 kapsamaktadir.




III.  YARIYIL

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305319 BESIN KiMYASI 3+0+0 | Z 4

Tanimlar ve besin Ogeleri, gidalarda bulunan su, 6nemi ve fonksiyonlari, karbonhidratlar,
onemi ve fonksiyonlari, lipitler, 5nemi ve fonksiyonlari, proteinler, dnemi ve fonksiyonlari,
enzimler, dnemi ve fonksiyonlari, mineral maddeler, 6nemi ve fonksiyonlari, vitaminler,
onemi ve fonksiyonlari, gidalarda renk maddeleri ve pigmentler, tat ve aroma bilesenleri,
gida bilesenlerinin kimyasal reaksiyonlari, enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlari, oksidasyon ve hidroliz olaylari, gidalarda bozulma nedenleri ve 6nlenmesi,
gida katki maddeleri ve fonksiyonlari, 1s1 islemlerinin gida bilesenleri iizerindeki etkileri,
gida bilesenlerinin depolama kosullarina tepkileri, gida analiz yOntemlerinin temel
prensipleri konularii kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305320 PASTANE URUNLERI VE EKMEK |3+1+0 |Z 4
YAPIM TEKNiKLERIi-II

Cirpilarak hamur hazirlama teknikleri, mayali hamur gesitleri ve yapim yontemleri, biskiivi
iiretim siirecleri, pasta yapimi ve siisleme yontemleri, seker hamuru hazirlama ve modelleme
teknikleri, ¢ikolata temperleme ve sekillendirme uygulamalari, yogrularak 6zdeslestirilmis
hamur teknikleri, pandispanya yapim asamalari, turta ve tart iiretim teknikleri, kremalar ve
dolgularin hazirlanmasi, kaplama ve dekorasyon teknikleri, farkli ekmek gesitlerinin yapim
yontemleri, pisirme ve sogutma teknikleri gibi konularini kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305321 BALIK VE SU URUNLERI 2+14+0 | Z 4

Baliklarin moniideki yeri ve 6nemi, baliklarin 6zellikleri, ¢esitleri ve siniflandirilmasi, satin
alimmasinda dikkat edilecek noktalar, baligin temizlenmesi, baliklarin porsiyonlanmasi,
baliklarin saklanmasi, islenmis baliklar, baliklar1 pisirmede dikkat edilecek noktalar, baliklar
pisirme teknikleri, balik garnitiirleri, balik ile verilen soslar, servise hazir hale getirme,
kabuklu-kabuksuz su friinlerinin mutfaktaki yeri ve 6nemi, hazirlanmis su iirlinlerinin
kullanildig: yerler gibi konular1 kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305322 SOGUK MUTFAK 34140 | Z 4

Soguk mutfaktaki personel goérevleri, malzeme istek formu, depodan malzeme ¢ikarirken
dikkat edilecek noktalar, soguk soslarin 6nemi, soguk soslarda kullanilan ara¢ 6zellikleri,
mayonez sos, kokteyl sos, Amerikan sos, tartar sos, remulad sos, vert sos, vinigret sos, ravigot
sos, soguk soslarin kullanildig1 yerler, marinatlar1 hazirlarken dikkat edilecek noktalar,
salatanin moniideki yeri ve Onemi, salata hazirlamada dikkat edilecek noktalar, salata
hazirlamada kullanilan malzemeler, salata ¢esitleri, salata garnitiirleri, salatalarda siisleme ve
dizayn, meze olarak verilen yiyecekler, soguk mezeler, meze tabag1 diizenleme ve siisleme,
orddvrlerin tanim1 ve moniideki yeri, soguk ordovrler, soguk orddvr tabaginin hazirlanmasi
ve saklanmasi, tabaklar1 siisleme ve garnitiirleri dekore etme, sandvig, tost ve kanepelerin
yapiminda kullanilan araglar ve malzemeler, sandvi¢ ekmekleri, tost ekmekleri, i¢
malzemeler, sandvic servisinde kullanilan garnitiirler, soguk ¢orba hazirlamada kullanilan
arag gerecler, soguk corbalarin 6zellikleri, farkli uluslara ait soguk corba gesitleri, zeytinyaglh
yemeklerin Tiirk mutfagindaki yeri ve Onemi, zeytinyagli sebze yemekleri, kuru
baklagillerden yapilan zeytinyagli yemekler, soguk biifede kullanilan ara¢ gereclerin
hazirlanmasi, soguk biifeye konan yiyeceklerin belirlenmesi, soguk yiyeceklerin biife igin
hazirlanmasi, soguk yiyeceklerin biifeye yerlestirilmesi ve dekorasyonu, biife dekorunda




kullanilan ara¢ gerecler, dekor hazirlamada kullanilan araglar ve dekor 6rnekleri konularini
kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305323 STAJ (YAZ STAJI 90 iS GUNU) 0+2+0 | Z 8

Turizm sektoriinde faaliyet gosteren konaklama isletmelerinde 90 is gilinii staj yapilmasini
icermektedir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305324 MUTFAK MATEMATIGI 3+0+0 | S 3

Derse giris; dogal sayilar, tam sayilar ve rasyonel sayilar; kesirli sayilarin ondalik sayiya
cevrilmesi, ondalik sayilarda dort islem, ondalik sayilar1 yiizdelik sayilara gevirme ve
yuvarlama; mutfak 6l¢ii birimleri, fire hesaplamalar1 ve verim orani, maliyet hesaplama,
recete maliyeti ve tekrar calismalari; verim yiizdesinin hangi durumlarda gormezden
gelinecegi, icecek maliyeti, regete miktar ¢evirimi, mutfak oranlar1 ve Excel’de temel
islemler konularini kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305325 SOSLAR 24140 | S 3

Derse giris; sos kavrami ve tarihgesi, bes temel sos ve tlirevleri, Tiirk mutfaginda sos kiiltiirdi,
salata soslari, et soslar1 ve diinya mutfaklarindan 6rnek soslar; besamel, veliite, hollandez ve
espanyol soslarin tiirevlerinin uygulanmasi; diinya mutfaklarindan sos uygulamalar1 ve
atiklardan sos hazirlama calismalar1 ile genel tekrar ve degerlendirme konularimi
kapsamaktadir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305326 INSAN KAYNAKLARI YONETIiMi 3+0+0 | S 3

Insan kaynaklar1 ydnetiminde stratejik insan kaynaklari planlamasi, yetenek yonetimi,
liderlik gelistirme, degisim yonetimi, kurumsal kiiltiir olusturma, ¢alisan baglilig: stratejileri,
catisma yoOnetimi, kariyer planlama ve yedekleme, performansa dayali o6diillendirme
sistemleri, is hukuku uygulamalar1 ve uluslararasi insan kaynaklar1 yonetimi konularini
icermektedir.

DERS KODU DERS ADI T+U+L | Z/S | AKTS

6305327 YIYECEK iCECEK SERVIiSi 3+0+0 | S 3

Ders dgretim yontemlerinin ve 14 haftalik miifredatin anlatilmasi; barin tanimi, igerigi ve
Onemi, bar ¢esitleri ve bu ¢esitlere gore barlarda kullanilan ekipmanlar ile kullanim alanlari,
bar organizasyon yapisi, i gérenlerin ig tanimlar1 ve gorevleri, orgiit olusturulurken personel
seciminde dikkat edilecek hususlar, barlarda yapilan hazirlik calismalart ve is akis
semalarinin olusturulmasi; iceceklerin ve alkollii igkilerin siniflandirilmasi, mayalanma
yontemi, icki iiretim ve damitma yontemleri, alkollii ve alkolsiiz igecekler, kokteyller ve
dersin genel degerlendirmesi konularini igcermektedir.




IV.  YARIYIL

DERS KODU

DERS ADI

T+U+L

Z/S

AKTS

6305417

ISLETMEDE MESLEKIi EGITiM

5+0+0

Z

30

Isletmede Mesleki Egitim (IME), uygun kosullar1 saglayan Ogrencilerin  egitim
programlarinin son yariyilini igyerleri/kurumlarda ge¢irmesini ve bdylece dgrenim siiresinde
aldiklar1 bilgilere dayali uygulama becerisi kazanmasini saglayan programdir. Akademik
takvimde belirtilen tarihler igerisinde dgrenci, son doneminde 14 hafta boyunca otel veya
restoranlarda calismaktadir. Boylelikle mezun olunmadan, is yerini bulma konusunda biiyiik
bir avantaj saglanmaktadir.




