PASTACILIK VE EKMEKCILIK PROGRAMI-
TUM DERS ICERIKLERI

l. YARIYIL

YABANCI DiL (INGILIZCE) I

Yabanci Dil (Ingilizce) 1 dersi, 6grencilerin ilgili alandaki bilgi ve becerilerini
derinlemesine gelistirmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler hem
teorik bilgileri kavrayacak hem de uygulama odakli igeriklerle bu bilgileri pekistirme
firsat1 bulacaklardir. Yabana Dil (Ingilizce) I dersi, temel kavramlarin tanitimi ile
baslayarak ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis bir 6grenme streci sunar.
Ayrica, 6grencilerin elestirel diisiinme, problem ¢dzme ve iletisim becerilerini
gelistirecek cesitli 6rnek olaylar ve grup calismalar1 da dersin ayrilmaz bir pargasi
olarak planlanmistir. Bu sayede 68renciler, mezuniyet sonrasi profesyonel yasamda
karsilasabilecekleri durumlara hazirlikl hale gelirler.

ATATURK ILKELERI VE iNKILAP TARIHI I

Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi I dersi, 6grencilerin ilgili alandaki bilgi ve
becerilerini derinlemesine gelistirmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda
ogrenciler hem teorik bilgileri kavrayacak hem de uygulama odakl iceriklerle bu
bilgileri pekistirme firsati1 bulacaklardir. Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi I dersi,
temel kavramlarin tanitimi ile baslayarak ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis
bir 68renme siireci sunar. Ayrica, 68rencilerin elestirel diisiinme, problem ¢6zme ve
iletisim becerilerini gelistirecek ¢esitli 6rnek olaylar ve grup ¢alismalar1 da dersin
ayrilmaz bir parcasi olarak planlanmistir. Bu sayede 6grenciler, mezuniyet sonrasi
profesyonel yasamda karsilasabilecekleri durumlara hazirlikli hale gelirler.

TURKDILI I

Tiurk Dili I dersi, 68rencilerin ilgili alandaki bilgi ve becerilerini derinlemesine
gelistirmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler hem teorik bilgileri
kavrayacak hem de uygulama odakli iceriklerle bu bilgileri pekistirme firsati
bulacaklardir. Tiirk Dili I dersi, temel kavramlarin tanitimi ile baslayarak ileri diizey
konulara dogru yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar. Ayrica, 6grencilerin
elestirel diisiinme, problem ¢6zme ve iletisim becerilerini gelistirecek ¢esitli 6rnek
olaylar ve grup calismalar1 da dersin ayrilmaz bir parcasi olarak planlanmistir. Bu
sayede oOgrenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel yasamda karsilasabilecekleri
durumlara hazirlikli hale gelirler.



BESLENMENIN TEMEL ILKELERI

Beslenmenin Temel ilkeleri dersi ile insan viicudunun yapisi ve ¢alisma diizeni, besin,
beslenme, besin ogeleri ve tamimlari, belli bash besin 6gelerinin kaynaklar,
ozellikleri, islevleri ve yetersizliklerinde olusan saglik sorunlari, yeterli ve dengeli
beslenme ilkeleri konular1 6grenilmektedir.

KLASIK PASTACILIK UYGULAMALARI

Klasik Pastacilik Uygulamalar dersi, 68rencilerin pastacilik alanindaki geleneksel
teknik ve tarif bilgilerini derinlemesine gelistirmelerini hedeflemektedir. Ders
kapsaminda 6grenciler hem pastaciligin temel teorik prensiplerini kavrayacak hem
de uygulama odakl atélye calismalariyla bu bilgileri pekistirme firsati bulacaklardir.
Klasik Pastacilik Uygulamalari dersi, temel malzeme bilgisi ve pisirme tekniklerinin
tanitimu ile baslayarak, farkli hamur ve kremalar, dekorasyon yontemleri ve sunum
teknikleri gibi ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar.
Ayrica, O0grencilerin yaraticilik, el becerisi, zaman yonetimi ve takim calismasi
yetkinliklerini gelistirecek cesitli proje ve grup calismalar1 da dersin ayrilmaz bir
parcasi olarak planlanmistir. Bu sayede 68renciler, mezuniyet sonrasi profesyonel
mutfaklarda karsilasabilecekleri durumlara hazirlikl hale gelirler.

EKMEK VE UNLU MAMULLER- I

Ekmek ve Unlu Mamuller-I dersinde o6grenciler bugdayin tanimini, tirlerini,
yetistirme ve saklama kosullarini agiklar. Bugday tanesinin bilesimini ve bu
bilesenlerin islevlerini tanimlar. Bugdayin islenmesi ve un elde etme asamalarini
aciklar. Un tiplerini, undaki ana bilesenleri ve kullanim alanlarimi belirler. Un
depolama kosullarini a¢iklar. Ekmegin tanimini ve tarihcesini agiklar. Tiirk ve diinya
mutfagindaki ekmek Kkiiltiiriinii karsilagtirir. Gliitenin olusum siirecini ve hamur
uzerindeki etkilerini aciklar. Gliiten intoleransi ve ¢dlyak hastaligi hakkinda bilgi
sahibi olur. Yumurta gesitlerini, kalite siniflamasini ve fonksiyonlarini agiklar. Seker
cesitlerini ve hamur {lzerindeki etkilerini aciklar. Pastacilikta kullanilan yag
cesitlerini ve islevlerini aciklar. Maya liretim asamalarini ve maya cesitlerini tanimlar.
Fermantasyonun hamur yapisina ve lezzete etkilerini aciklar. Nisasta cesitlerini ve
pastacilikta kullanim amaglarini aciklar. Simit, pogaca, ¢orek, hamburger ekmegi,
sandvi¢c ekmegi, bagel, pretzel, focaccia gibi uriinleri uretir. Hamur hazirlama,
yogurma, mayalandirma, pisirme ve depolama siireclerinde hijyen ve kalite
standartlarin1 uygular. Uriinleri gorsel olarak cekici ve standartlara uygun sekilde
sunar.

MUTFAK MATEMATIGI

Mutfak Matematigi dersi, 6grencilerin mutfak operasyonlarinda gerekli olan sayisal
ve analitik becerilerini gelistirmeyi hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler,
temel matematiksel kavramlar1 ve hesaplama yontemlerini mutfak uygulamalari
baglaminda kavrayacak; regete doniistiirme, maliyet analizi, porsiyon kontroli ve
stok yonetimi gibi konularda bu bilgileri uygulama odakli etkinliklerle pekistirme
firsati bulacaklardir. Mutfak Matematigi dersi, temel aritmetik islemlerden



baslayarak o6l¢ii birimlerinin doniistiiriilmesi, oran-oranti hesaplamalar1 ve
maliyetlendirme teknikleri gibi ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis bir
ogrenme siuireci sunar. Ayrica, 6grencilerin problem ¢6zme, detaylara dikkat etme ve
zaman yOnetimi becerilerini gelistirecek ¢esitli 6rnek olaylar, grup calismalar1 ve
mutfak simiilasyonlar1 dersin ayrilmaz bir parcasi olarak planlanmistir. Bu sayede
ogrenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel mutfak ortamlarinda verimli, dogru ve
maliyet odakli calismaya hazir hale gelirler.

AROMATIK BITKILER VE BAHARATLAR

Aromatik Bitkiler ve Baharatlar dersi ile bahar-baharat tanimi, egzotik baharatlar,
baharat karisimlari, baharat saklama kosullari, baharatlarin ulusal ve uluslararasi
mutfaklarda kullanim yerleri, mutfak otlarina giris ve tanimlar, egzotik mutfak otlar,
mutfak otlar1 saklama kosullari, mutfak otlarinin ulusal ve uluslararasi mutfaklarda
kullanim yerleri 6grenilmektedir.

GASTRONOMIi VE MEDYA

Gastronomi ve Medya dersi, 6grencilerin gastronomi alanindaki bilgi ve becerilerini
medya ve iletisim perspektifinden gelistirmeyi hedeflemektedir. Ders kapsaminda
ogrenciler, gastronomi dinyasinin medya araciliiyla nasil temsil edildigini ve bu
temsilin sektore, tiiketici algisina ve marka degerine etkilerini inceleyeceklerdir.
Gastronomi ve Medya dersi; gastronomi haberciligi, fotografcilik, video
prodiiksiyonu, sosyal medya icerik yonetimi ve gastronomi elestirisi gibi temel
konularla baslayarak, marka hikayelestirme, dijital pazarlama stratejileri ve medya
etigi gibi ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar. Ayrica,
ogrencilerin yaratici diisiinme, etkili iletisim ve elestirel analiz becerilerini
gelistirecek proje calismalari, medya icerik liretim atolyeleri ve vaka analizleri dersin
ayrilmaz bir parcasi olarak planlanmistir. Bu sayede 68renciler, mezuniyet sonrasi
gastronomi sektoriinde medya ve iletisimi etkili bicimde kullanabilecek donanima
sahip olurlar.

MESLEK ETIiGi

Meslek Etigi dersinde 6grenciler etik, ahlak, deger, norm, yasa gibi temel kavramlari
tanimlar. Meslek etiginin tanimini, amacini ve 6énemini agiklar. Etik kurallar ile
yasal diizenlemeler arasindaki farki ve iliskileri analiz eder. Kendi meslek alanina ait
etik kod ve standartlar1 aciklar. Etik ilkelere uygun karar verme stirecini uygular.
Meslek yasaminda karsilasilan etik ikilemleri degerlendirir ve ¢6ziim Onerileri
gelistirir. Meslek icrasinda diirtiistliik, tarafsizlik, giivenilirlik ve gizlilik ilkelerini
uygular. Is yasaminda saygili, adil ve yapica iletisim kurar. Calisma ortaminda
kiltiirel cesitlilige saygi gosterir ve ayrimcilik yapmama ilkesine uyar. Mesleki cikar
ile toplumsal sorumluluk arasinda denge kurar.



TURK MUTFAK KULTURU

Turk Mutfak Kiiltiiri dersi, 6grencilerin Tirkiye'nin zengin ve kokli gastronomi
mirasini kiiltiirel, tarihsel ve sosyolojik boyutlariyla tanimalarini ve analiz etmelerini
hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler, Tirk mutfaginin tarihsel gelisimi,
bolgesel farkliliklari, geleneksel pisirme teknikleri ve yemek kiiltiirtiniin toplumsal
yasamla iliskisi iizerine teorik bilgi edinecek; ayn1 zamanda uygulama odakh
etkinliklerle bu bilgileri pekistirme firsati bulacaklardir. Tiirk Mutfak Kiiltiirii dersi,
Anadolu’nun farkl cografyalarina 6zgli yemeklerin tanitimi ile baglayarak Osmanl
mutfagindan giinlimiiz modern Tiirk mutfagina uzanan yapilandirilmis bir 68renme
sureci sunar. Ayrica, ogrencilerin kiltirel farkindalk, arastirma ve sunum
becerilerini gelistirecek alan ¢alismalari, mutfak atolyeleri ve grup projeleri dersin
ayrilmaz bir pargasi olarak planlanmistir. Bu sayede 6grenciler hem akademik hem
de profesyonel yasamlarinda Tirk mutfak kultiiriinii dogru, bilingli ve etkili bir
sekilde temsil edebilecek bilgi ve donanima sahip olurlar.

i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI

Is Saghg1 ve Giivenligi dersinde, is saghgi ve giivenliginin genel prensipleri, risk tanimi
ve risk degerlendirilmesi hakkinda genel bilgiler, is glivenligi ve is¢i saghigi acisindan
egitimin 6nemi, is glvenligi yonlinden isyerlerinde yapilmas:i gerekli kontroller,
diizenlenecek belge, kayit, form ve raporlar, sabit tesislerde is saghig ve giivenligi
organizasyonu, is kazasinin nedenlerinin analizi, is saghg1 ve meslek hastalig, is
kazalar1 ve meslek hastaliklarinin is¢i isveren ve lilkemize maliyeti, ergonomi, cevre
saghginin ¢alisanlar tizerindeki etkisi, saglik ve giivenlik konusunda devlet, isveren,
iscilerin gorev ve sorumluluklari, saglik ve giivenlik konusunda devlet, isveren,
iscilerin gorev ve sorumluluklari, is kazalarindan dogan cezai ve hukuki
sorumluluklar ile ilgili bilgiler verilmektedir.

GENEL TURIZM

Genel Turizm dersi, 6grencilerin turizm sektoriiniin temel kavramlarini, yapisini ve
isleyisini kapsamli sekilde o6grenmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda
ogrenciler, turizmin tarihsel gelisimi, gesitleri, ekonomik ve sosyo-kiltiirel etkileri
gibi temel konularda teorik bilgi edinecek; saha ¢alismalari, vaka analizleri ve grup
projeleri araciligiyla bu bilgileri uygulama odakli olarak pekistirme firsati
bulacaklardir. Genel Turizm dersi, turizmin tanimi ve tarihsel siirecteki gelisimi ile
baslayarak konaklama, ulasim, destinasyon yonetimi, siirdiiriilebilir turizm ve turizm
politikalari gibi ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis bir 68renme siireci sunar.
Ayrica, Ogrencilerin iletisim, problem ¢6zme ve analitik diisinme becerilerini
gelistirecek sektor odakli arastirmalar ve sunumlar dersin ayrilmaz bir parc¢asi olarak
planlanmistir. Bu sayede 6grenciler, mezuniyet sonrasi turizm sektoriinde farkh
alanlarda etkin ve donanimh bir sekilde gorev alabilecek bilgi ve becerilere sahip
olurlar.



GENEL ISLETME

Genel Isletme dersi, 6grencilerin isletme biliminin temel kavramlariny, isleyisini ve
yonetim siireclerini biitiinciil bir bakis a¢isiyla kavramalarini hedeflemektedir. Ders
kapsaminda 6grenciler, isletmelerin kurulusundan organizasyon yapisina, yonetim
fonksiyonlarindan pazarlama, iiretim, finans ve insan kaynaklar1 yonetimine kadar
genis bir yelpazede teorik bilgi edinecek; vaka analizleri, proje ¢alismalarn ve
uygulama odakl etkinliklerle bu bilgileri pekistirme firsati bulacaklardir. Genel
Isletme dersi, temel isletme kavramlarinin tanitimu ile baslayarak stratejik yonetim,
sturdirulebilirlik, dijital donlisiim ve kiiresel rekabet gibi ileri dlizey konulara dogru
yapilandirilmis bir 6grenme stireci sunar. Ayrica, 6grencilerin problem c¢6zme,
elestirel diisiinme, liderlik ve ekip calismasi becerilerini gelistirecek cesitli grup
calismalar1 ve sunumlar dersin ayrilmaz bir parcasi olarak planlanmistir. Bu sayede
ogrenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel is diinyasinda etkin ve verimli bir sekilde
gorev alabilecek bilgi ve donanima sahip olurlar.

UYGULAMALI GIiRISIMCILIK - 1

Uygulamali Girisimcilik - [ dersi, girisimcilik 6zelliklerinin simanmasi, is fikri
gelistirme ve yaraticilik egzersizleri ile is planinin kavranmasi; pazar arastirmasi,
pazarlama plani, lretim plani, yonetim plan1 ve finansal plan gibi konular
kapsamaktadir.

YiYECEK ANALIZI

Yiyecek Analizi dersi ile yiyeceklerin bilesimi irdelenir. Besinlerin yapisinin nelerden
olustugu tartisilarak 6grenilmektedir.

MENU PLANLAMA

Menii Planlama dersi, menii kavrami ve 6nemi, beslenme ile saglikli ve dengeli
beslenme konulari, menti hazirlanirken dikkat edilecek hususlar, meniide yemek
secimi, menii ¢esitleri ve hazirlanis sebeplerine gore ment uygulamalari, hazirlanan
odev, proje ve benzeri c¢alismalarin degerlendirilmesi ile dersin genel
degerlendirmesinin yapilmasi konularini kapsamaktadir.



Il. YARIYIL

YABANCI DiL (INGILIZCE) II

Yabana Dil (ingilizce) 11 dersi, 6grencilerin ilgili alandaki bilgi ve becerilerini
derinlemesine gelistirmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler hem
teorik bilgileri kavrayacak hem de uygulama odakli i¢eriklerle bu bilgileri pekistirme
firsat1 bulacaklardir. Yabanci Dil (Ingilizce) II dersi, temel kavramlarin tanitimu ile
baslayarak ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis bir 6grenme streci sunar.
Ayrica, 6g8rencilerin elestirel diisiinme, problem ¢6zme ve iletisim becerilerini
gelistirecek cesitli 6rnek olaylar ve grup calismalar1 da dersin ayrilmaz bir pargasi
olarak planlanmistir. Bu sayede 68renciler, mezuniyet sonrasi profesyonel yasamda
karsilasabilecekleri durumlara hazirlikl hale gelirler.

ATATURK iLKELERI VE iINKILAP TARIHI II

Atatiirk Ilkeleri ve Inkildp Tarihi II dersi, 6grencilerin ilgili alandaki bilgi ve
becerilerini derinlemesine gelistirmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda
ogrenciler hem teorik bilgileri kavrayacak hem de uygulama odakli igeriklerle bu
bilgileri pekistirme firsat1 bulacaklardir. Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi II dersi,
temel kavramlarin tanitimi ile baslayarak ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis
bir 6grenme siireci sunar. Ayrica, 6grencilerin elestirel diisiinme, problem ¢6zme ve
iletisim becerilerini gelistirecek ¢esitli 6rnek olaylar ve grup ¢alismalar1 da dersin
ayrilmaz bir parcasi olarak planlanmistir. Bu sayede 6grenciler, mezuniyet sonrasi
profesyonel yasamda karsilasabilecekleri durumlara hazirlikli hale gelirler.

TURKDILI II

Tirk Dili II dersi, 68rencilerin ilgili alandaki bilgi ve becerilerini derinlemesine
gelistirmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler hem teorik bilgileri
kavrayacak hem de uygulama odakli iceriklerle bu bilgileri pekistirme firsati
bulacaklardir. Tiirk Dili II dersi, temel kavramlarin tanitimi ile baslayarak ileri diizey
konulara dogru yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar. Ayrica, 6grencilerin
elestirel diisiinme, problem ¢ézme ve iletisim becerilerini gelistirecek ¢esitli 6rnek
olaylar ve grup calismalar1 da dersin ayrilmaz bir parcasi olarak planlanmistir. Bu
sayede oOgrenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel yasamda karsilasabilecekleri
durumlara hazirlikl hale gelirler.

GIDA BiLiMi VE TEKNOLOJiSi

Gida Bilimi ve Teknolojisi dersi ile gida teknolojisinin tanimi1 ve yontemlerinin
o0grenilmesi, gidalarin  muhafaza yontemlerindeki teknolojik gelismelerin
ogrenilmesi, un, siit, yag, cikolata ve diger gidalarin teknolojisinin 6grenilmesi,
besinlerin dondurularak vb. muhafaza teknolojisi 6gretilmektedir.



GIDA HIJYENI VE SANITASYON

Gida Hijyeni ve Sanitasyon dersi ile temel mikrobiyoloji bilgisi, mikroorganizmalarin
ozellikleri ve yasam sekilleri, kisisel hijyen, kisisel temizlik kurallari, isletmelerde
tuvaletler ve el yikama alanlari, periyodik saglik kontrolleri, isletme giris ve ¢ikislar,
temizlik malzemeleri, gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon, is ve isc¢i saglig
bilgileri verilmektedir.

MODERN PASTACILIK UYGULAMALARI

Modern Pastacilik Uygulamalar: dersi, 68rencilerin ¢agdas pastacilik tekniklerini,
yenilikci tarifleri ve giincel sunum trendlerini 6grenmelerini hedeflemektedir. Ders
kapsaminda 6grenciler, modern pastaciligin temel prensiplerini kavrayacak; ¢ikolata
ve seker isleme tekniklerinden molekiiler gastronomi uygulamalarina, 6zel diyetlere
uygun tathlardan uluslararasi pastacilik trendlerine kadar genis bir yelpazede bilgi
edineceklerdir. Modern Pastacilik Uygulamalar1 dersi, modern malzeme bilgisi ve
temel tekniklerin tanitimi ile baslayarak ileri diizey dekorasyon, yaratici tasarim ve
profesyonel sunum tekniklerine dogru yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar.
Ayrica, 6grencilerin yaraticilik, el becerisi, inovasyon ve zaman yonetimi becerilerini
gelistirecek atélye calismalari, proje uygulamalari ve grup etkinlikleri dersin ayrilmaz
bir pargasi olarak planlanmistir. Bu sayede 6grenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel
mutfaklarda modern pastacilik alaninda yenilik¢i ve o6zgiin uriinler ortaya
koyabilecek donanima sahip olurlar.

EKMEK VE UNLU MAMULLER- II

Ekmek ve Unlu Mamuller - II dersinde o6grenciler, 6n mayalama, levain, uzun
fermantasyon tekniklerini uygular. Cavdar, misir, karabugday, tam bugday gibi farklh
unlarla tirtin formiile eder. Glutensiz, diistik karbonhidratli ve vegan ekmek receteleri
olusturur. Baharat, ot, sebze, meyve, kuruyemis gibi katkilarla inovatif ekmek
cesitleri Uretir. Baguette, ciabatta, pita, naan, tortilla, lavash vb. diinya mutfagina ait
ekmekleri tiretir. Profesyonel sekillendirme, ylizey kesme (scoring) ve dekorasyon
tekniklerini uygular. Tas tabanli, buharli ve dokim kap firinlarda pisirme
yontemlerini uygular. Ekmeklerde kabuk rengi, gézenek yapisi, doku ve lezzet
kriterlerini degerlendirir. Bayatlamay: geciktirme ve hijyenik saklama yontemlerini
uygular. Inovatif, pazara uygun ve recetesi standartlastirlmis ekmek cesitleri
tasarlar.

TURK TATLILARI

Tiirk Tathlar dersi, 6grencilerin Tiirk mutfaginin zengin tath cesitlerini, tarihsel
kokenlerini ve yapim tekniklerini kapsaml bigcimde 6grenmelerini hedeflemektedir.
Ders kapsaminda 6grenciler, serbetli tathlardan siitlii tathilara, hamur tathlarindan
yoresel 0zgiin tathlara kadar genis bir yelpazede bilgi edinecek; bu tathlarin
hazirlanisi, sunumu ve saklama yontemlerini uygulamali c¢alismalarla
pekistireceklerdir. Tiirk Tathlar1 dersi, Osmanli mutfagindan glinlimiize uzanan tath
kiltirinin tanitimi ile baslayarak malzeme bilgisi, pisirme teknikleri, dekorasyon



yontemleri ve yoresel cesitlerin incelenmesi gibi ileri diizey konulara dogru
yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar. Ayrica, 6grencilerin el becerisi, zaman
yonetimi ve sunum estetigi gibi yetkinliklerini gelistirecek atdlye ¢alismalari, grup
projeleri ve yaratici uygulamalar dersin ayrilmaz bir pargasi olarak planlanmistir. Bu
sayede Ogrenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel mutfaklarda Tirk tathilarini
geleneksel yontemlerle ve modern sunum teknikleriyle hazirlayabilecek bilgi ve
donanima sahip olurlar.

BUTIK ISLETME TASARIMI

Butik Isletme Tasarimi dersinde égrenciler, butik isletmelerin 6zelliklerini, biiyiik
Olcekli isletmelerden farklarini ve sektordeki yerini agiklar. Hedef kitle belirleme,
rakip analizi ve nis pazar firsatlarini degerlendirebilir. Mutfak, i¢ mekan, dekorasyon,
marka kimligi ve hizmet anlayisim 6zgiin bir konsepte déniistiiriir. Isletmenin
vizyonu, misyonu, degerleri ve gelir modeli gibi temel unsurlar1 planlayabilir.
Ergonomi, akis plani, miisteri deneyimi ve gorsel cekicilik kriterlerini uygulayabilir.
Isletmenin konseptine uygun menii, iiriin veya hizmet portfdyiinii tasarlayabilir.
Logo, ambalaj, menii tasarimi, sosyal medya dili ve reklam stratejisini belirleyebilir.
Biitge, maliyet analizi, fiyatlandirma stratejisi ve karlilik hesaplamasi yapabilir.
Gerekli ruhsat, izin, hijyen ve glivenlik standartlarini bilir ve uygular. Personel se¢imi,
egitim, motivasyon ve miisteri iliskileri yonetimini etkin sekilde yiirtitmeyi 6grenir.
Isletmenin karsilasabilecegi ekonomik, operasyonel ve imaj risklerini ongériip
coziimler gelistirir. Tasarladig1 butik isletme modelini is plan1 ve gorsel sunum
teknikleriyle ifade edebilir.

GASTRONOMI TARIiHI

Gastronomi Tarihi dersi, 6grencilerin yiyecek ve icecek Kkiiltiiriiniin tarihsel
gelisimini, farkli medeniyetlerin mutfak kiltiirlerine katkilarini ve gastronominin
kiltiirel miras olarak 6nemini kapsaml sekilde 6grenmelerini hedeflemektedir. Ders
kapsaminda 6grenciler, ilk tarim toplumlarindan giinimiiz modern mutfaklarina
uzanan silirecte gastronominin evrimini; pisirme tekniklerindeki degisimleri,
malzeme kullanimindaki dontisiimleri ve yemek kiiltiirtiniin toplumsal yasam
lizerindeki etkilerini inceleyeceklerdir. Gastronomi Tarihi dersi, antik uygarliklarin
mutfak kiiltiirleri ile baslayarak Orta Cag, Rénesans, Osmanh Imparatorlugu ve
modern ¢ag mutfak anlayisina dogru yapilandirilmis bir 68renme siireci sunar.
Ayrica, oOgrencilerin arastirma, elestirel diisinme ve Kkiiltiirel karsilastirma
becerilerini gelistirecek vaka analizleri, sunumlar ve proje calismalar1 dersin
ayrilmaz bir pargasi olarak planlanmistir. Bu sayede 6grenciler, gastronomiyi tarihsel
ve kiltirel baglamda degerlendirebilecek, ge¢misten gliniimiize uzanan mutfak
mirasini akademik ve profesyonel yasamlarinda etkili bir sekilde kullanabilecek
donanima sahip olurlar.



YEMEK STIiLiSTLiGi

Yemek Stilistligi dersi, 6grencilerin yiyecek ve iceceklerin gorsel sunumunu estetik ve
profesyonel bir bakis acisiyla planlama, tasarlama ve uygulama becerilerini
gelistirmeyi hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler, tabak diizeninden renk
uyumuna, 1si1k kullanimindan kompozisyon tekniklerine kadar yemek stilistliginin
temel prensiplerini kavrayacak; fotograf ¢ekimleri, video prodiiksiyonlar ve yaratici
sunum projeleri araciligiyla bu bilgileri uygulamali olarak pekistireceklerdir. Yemek
Stilistligi dersi, temel sunum tekniklerinin tanitimi ile baglayarak ileri diizey dekoratif
uygulamalar, konsept gelistirme, farkli mutfak kiltiirlerine uygun stil olusturma ve
gorsel hikaye anlatimi gibi konulara dogru yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar.
Ayrica, oOgrencilerin yaraticilik, detaylara dikkat, zaman yonetimi ve iletisim
becerilerini gelistirecek atdlye calismalari, grup projeleri ve sektor odaklh
uygulamalar dersin ayrilmaz bir parcasi olarak planlanmistir. Bu sayede 6grenciler,
mezuniyet sonrasi gastronomi sektoriinde ve gorsel medya alaninda profesyonel
yemek stilistligi yapabilecek donanima sahip olurlar.

iCECEK BILGISI

Icecek Bilgisi dersi ile iceceklerin siiflandirilmas: ve igecek endiistrisi, alkolsiiz
Icecekler (cay, kahve, mesrubatlar ve geleneksel icecekler), alkollii icecekler (bira,
sarap, damitilmis (distile) ickiler, kokteyller) hakkinda bilgi verilmektedir.

TATLI VE ICECEK UYUMU

Tath ve i(;ecek Uyumu dersinde 6grenciler, pastane tatlilari, geleneksel tatllar,
modern tathlar ve molekiiler tathlar ile sicak-soguk icecek tiirleri hakkinda bilgi
sahibi olur. Tatlilarda seker orani, asidite, yaghlik, aromatik bilesenler; iceceklerde
govde, asidite, tatlilik, acilik gibi duyusal unsurlar1 analiz edebilir. Tatli ile icecegin
aromatik uyumunu, kontrast veya benzerlik prensipleri dogrultusunda
degerlendirebilir. Gorsel, koku, tat, doku ve agiz hissi lizerinden tatli-icecek uyumunu
analiz edebilir. Tiirk mutfagi, diinya mutfaklar1 ve bolgesel icecek kiiltiirleri ile tath
eslesmelerini kiiltiirel baglamda yorumlayabilir. Kahve, cay, sarap, likor, meyve suyu
vb. iceceklerle dogru eslesmeleri yapabilir; servis sirasina gore oneriler gelistirebilir.
Tath ve icecek uyumunu gozeterek restoran, kafe veya etkinlik meniisii tasarlayabilir.
Renk uyumu, porsiyonlama, sunum aksesuarlari ve servis sicakligina dikkat ederek
sunum yapabilir. Seker miktari, kafein, alkol, aroma katkilar1 vb. unsurlarin beslenme
ve saghk uzerindeki etkilerini dikkate alir. Tath-icecek eslesmelerini objektif
kriterlerle degerlendirip alternatif 6neriler sunabilir.

SEKER SUSLEME SANATI

Seker Siisleme Sanati dersi, 6grencilerin pastacilik ve tath sunumlarinda kullanilan
seker hamuru, izomalt, pastillage ve diger seker bazli malzemelerle yaratici
stuslemeler yapma becerilerini gelistirmeyi hedeflemektedir. Ders kapsaminda
ogrenciler, seker isleme tekniklerini, renk ve doku uyumunu, ii¢ boyutlu dekor
olusturma yontemlerini ve modern trendleri 6grenerek bu bilgileri uygulamal



calismalarla pekistirme firsati bulacaklardir. Seker Siisleme Sanati dersi, temel
modelleme tekniklerinin tanitimi ile baslayarak ileri diizey figiir calismalari, ¢igek
yapimi, tematik dekor tasarimlar1 ve yarisma standartlarinda sunum hazirlama
konularina dogru yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar. Ayrica, 6grencilerin el
becerisi, yaraticilik, sabir ve detaylara dikkat etme yetkinliklerini gelistirecek atdlye
calismalari, bireysel projeler ve grup etkinlikleri dersin ayrilmaz bir pargasi olarak
planlanmistir. Bu sayede 6grenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel mutfaklarda ve
pastacilik alaninda 6zglin ve estetik seker dekorlar: tretebilecek donanima sahip
olurlar.

RECELLER VE MARMELATLAR

Receller ve Marmelatlar dersi, 6grencilerin meyve isleme tekniklerini, sekerle
koruma yontemlerini ve geleneksel ile modern regel ve marmelat yapim streglerini
kapsamli bicimde 6grenmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler,
meyve secimi, 6n hazirlik islemleri, pisirme teknikleri, kivam kontrolii, aroma dengesi
ve saklama kosullar1 gibi konularda teorik bilgi edinecek; uygulamali ¢alismalarla bu
bilgileri pekistirme firsat1 bulacaklardir. Receller ve Marmelatlar dersi, temel recel
yapim tekniklerinin tanitimi ile baslayarak boélgesel tarifler, diisik sekerli ve
alternatif tatlandiricili regeller, endistriyel lretim yontemleri ve yenilik¢i sunum
fikirleri gibi ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar.
Ayrica, oOgrencilerin el becerisi, yaraticilik, hijyen bilinci ve zaman yonetimi
yetkinliklerini gelistirecek atolye ¢alismalari, grup projeleri ve 6zgiin tarif gelistirme
etkinlikleri dersin ayrilmaz bir pargasi olarak planlanmistir. Bu sayede 6grenciler,
mezuniyet sonrasi profesyonel mutfaklarda ve gida liretim alanlarinda ytiksek kalite
standartlarinda regel ve marmelat iiretimi yapabilecek donanima sahip olurlar.

MOLEKULER GASTRONOMI

Molekiiler Gastronomi dersi, 6grencilerin bilimsel prensipleri kullanarak yenilikci
yemek hazirlama tekniklerini 6grenmelerini ve gastronomiye deneysel bir bakis acis1
kazanmalarin1 hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler, gidalarin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini, pisirme sirasinda gerceklesen reaksiyonlari ve bu bilgilerin
modern  mutfaklarda nasil  yaratict  sunumlara  donistiriilebilecegini
kesfedeceklerdir. Molekiiler Gastronomi dersi, temel laboratuvar giivenligi ve
ekipman kullaniminin tanitimi ile baslayarak sous-vide, jelifikasyon, kiiresellestirme,
kopiik ve emiilsiyon teknikleri, sivi nitrojen uygulamalar1 ve aroma kapsiilleme gibi
ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis bir 68renme siireci sunar. Ayrica,
ogrencilerin yaraticilik, analitik diisiinme, hassas o6l¢iim ve problem ¢6zme
yetkinliklerini gelistirecek atdlye calismalari, deneysel mutfak projeleri ve 6zgiin tarif
gelistirme etkinlikleri dersin ayrilmaz bir parcasi olarak planlanmistir. Bu sayede
ogrenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel mutfaklarda molekiiler gastronomi
tekniklerini estetik ve yenilikci bir sekilde uygulayabilecek donanima sahip olurlar.



MESLEKI INGILIZCE

Mesleki Ingilizce dersi, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan temel ingilizce
kelimeler ve mutfak terminolojisi; mutfak ekipmanlari, pisirme yontemleri ve
malzemelerin Ingilizce adlar; tarif okuma ve yazma becerileri; menii hazirlama ve
meniide kullanilan terimlerin dogru ifade edilmesi; mutfakta is akisini ve gorevleri
Ingilizce olarak anlatabilme; restoran, mutfak, pastane ve firin ortaminda Ingilizce
diyaloglar; miisteri siparisi alma ve servis silire¢lerinde kullanilan ifadeler;
uluslararasi yemek kiiltiirleri ve gastronomi terimlerinin Ingilizce karsiliklary; mutfak
giivenligi ve hijyen kurallarinin Ingilizce olarak ifade edilmesi konularini
kapsamaktadir.

EKONOMIK VE FINANSAL OKURYAZARLIK

Ekonomik ve Finansal Okuryazarlik dersi kapsaminda, 6grencilerin gliniimiiz
kosullarinda tasarruflarin verimli bicimde degerlendirilmesi olanaklarimi fark
edebilmeleri, bankada vadeli hesap agmanin disinda da giivenli ve ytiksek getirili
alternatiflerin oldugu ve bunlara erisimin zor olmadigini goérmeleri, Kkisisel
finanslarini yonetebilmeleri, ekonomik kararlar alabilme ve finansal sistem hakkinda
bilgi sahibi olma becerilerini gelistirmeleri gibi konular ele alinmaktadir.

UYGULAMALI GiRISIMCILIK- II

Uygulamali Girisimcilik - II dersi, is plani 6gelerinin pekistirilmesine yonelik atélye
calismalarn (pazar arastirmasi, pazarlama plani, tiretim plani, yénetim plani, finansal
plan) ile is planinin yazilmasi ve sunumunda dikkat edilecek hususlar
kapsamaktadir.

Ill. yarivIL
BESIN KIMYASI

Besin Kimyasi dersi ile tanimlar ve besin 6geleri, gidalarda bulunan; su, 6nemi ve
fonksiyonlari, karbonhidratlar, 6nemini ve fonksiyonlari, lipitler, 6nemini ve
fonksiyonlari, proteinler, o6nemini ve fonksiyonlari, enzimler, O6nemini ve
fonksiyonlari, mineral maddeler, 6nemini ve fonksiyonlari, vitaminler, 6nemini ve
fonksiyonlari, gida katki maddelerini tanimlanmasi ve siniflandirilmasi, gida katki
maddelerinin denetimini yapan ve onlar1 inceleyen wulusal ve uluslararasi
kuruluslarin 6grenilmesi, enzimler, antimikrobiyaller, dokusal yapiy1 diizenleyiciler,
antioksidan, renklendiriciler, lezzet artiricilari, tatlandiricilar, zenginlestirici katkilar
ogrenilmektedir.

CIKOLATA SANATI VE BUTIK PASTACILIK

Cikolata Sanat1 ve Butik Pastacilik dersi, 68rencilerin cikolata isleme tekniklerini, 6zel
pastacilik tiriinlerinin tasarimini ve butik iiretim prensiplerini profesyonel diizeyde
ogrenmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler, cikolatanin
tarihcesinden baslayarak kakao c¢ekirdeginin islenmesi, temperleme, kaliplama,



dolgulu ¢ikolata yapimi, dekoratif ¢alismalar ve modern tat kombinasyonlar1 gibi
konularda teorik bilgi edinecek; uygulamali ¢alismalarla bu bilgileri pekistirme firsati
bulacaklardir. Cikolata Sanati ve Butik Pastacilik dersi, temel cikolata isleme
tekniklerinin tanitimi ile baslayarak ileri diizey pralin, triif, ganaj, pastacilikta ¢ikolata
dekorlar, kisiye 6zel tasarim pastalar ve butik tiretim yonetimi gibi konulara dogru
yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar. Ayrica, 6grencilerin el becerisi, yaraticilik,
lezzet dengesi, hijyen bilinci ve marka gelistirme yetkinliklerini giiclendirecek atélye
calismalari, proje uygulamalar: ve grup etkinlikleri dersin ayrilmaz bir pargasi olarak
planlanmistir. Bu sayede 6grenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel mutfaklarda veya
kendi butik pastacilik isletmelerinde 6zgiin, estetik ve yiiksek kaliteli tirtinler ortaya
koyabilecek donanima sahip olurlar.

EKSI MAYA VE ARTiZAN EKMEKCILIK

Eksi Maya ve Artizan Ekmekcilik dersinde 68renciler, ekmegin tanimini, tarihgesini
ve kiiltirtimiizdeki yerini agiklar. Diinya ekmek Kkiiltiirlerini karsilastirir. Un, su, tuz
ve maya etkilesimini agiklar. Yogurma, mayalandirma, sekil verme, pisirme
asamalarin1 siralar. Tas degirmen, celik valsli degirmen gibi farkli 6glitme
tekniklerinin un kalitesi ve ekmek tizerindeki etkilerini degerlendirir. Eksi mayanin
tanimini, mikroorganizma yapisini ve ekmek iizerindeki etkilerini acgiklar. Maya
kurulumunda kullanilan kavanoz, spatula, tarti, termometre gibi ekipmanlari dogru
sekilde kullanir. Baslangig kiiltiiri olusturur, besleme adimlarini uygular ve gelisim
surecini takip eder. Oda sicakhigl ve buzdolabi kosullarinda maya bakimi yapar, uzun
stireli saklama yontemlerini uygular. Yiiksek hidratasyonlu hamur yonetimi, katlama,
soguk fermantasyon ve yilizey kesme (scoring) tekniklerini uygular. Alman ¢iftci
ekmegi, rustik ekmek, siyez ekmegi, karakilcik ekmegi, citir simit gibi trtinleri eksi
maya ile liretir. Hamurda aroma, doku ve kabuk olusumunu etkileyen fermantasyon
faktorlerini analiz eder. Eksi maya ekmeklerinde kabuk rengi, gézenek yapisi, hacim
ve lezzet kriterlerini degerlendirir. Yerel unlar, farkl tahil tiirleri ve ek katkilarla
0zguin artizan ekmek receteleri tasarlar.

STAJ (YAZ STAJI 90 GUN)

Staj (Yaz Staj1 - 90 Giin) dersi, 68rencilerin egitim siiresince edindikleri teorik bilgi ve
becerileri, gergek is ortaminda uygulayarak mesleki deneyim kazanmalarini
hedeflemektedir. Ders kapsaminda Ogrenciler, gastronomi ve mutfak sanatlari
alaninda faaliyet gosteren otel, restoran, pastane, catering firmalari veya gida liretim
tesislerinde 90 is glinii stireyle staj yapacaklardir. Staj (Yaz Staji — 90 Glin) siireci,
ogrencilerin mutfak operasyonlarini gézlemlemeleri, liretim siireclerinde aktif rol
almalari, hijyen ve giivenlik kurallarini uygulamalari, ekip c¢alismasi deneyimi
kazanmalar1 ve zaman yonetimi becerilerini gelistirmeleri i¢in yapilandirilmistir.
Ayrica, staj siiresince 6grencilerden diizenli olarak is yeri degerlendirme formlar:
doldurmalari, yapilan ¢alismalari belgeleyen giinliik veya haftalik raporlar sunmalari
ve donem sonunda kapsamli bir staj raporu hazirlamalar1 beklenir. Bu sayede
ogrenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel mutfaklarda veya gida sektoriiniin diger



alanlarinda etkin ve verimli sekilde gorev alabilecek mesleki donanima sahip olurlar.

FONKSIYONEL GIDALAR

Fonksiyonel Gidalar dersi ile fonksiyonel gida tanimi, fonksiyonel gidalarin ortak
ozellikleri, fonksiyonel 6zellikteki iirtin gruplari, gliiten, gliiten intoleransi, gliitensiz
gida uygulamalari, vegan&vejeteryan beslenme, vejeteryan beslenme cesitleri ve
gida uygulamalari, diyabetik beslenme ve rafine sekersiz gida uygulamalari,
ketojenik beslenme ve gida uygulamalari, polikistik over sendromu ve beslenmesi,
kanser hastaliginda beslenme, cocuklarda ve gebelerde beslenme, yashlikta
beslenme, tansiyon hastaliginda beslenme, fenilketoniiri (PKU) hastaligr ve
beslenmesi, alkali beslenme ve kalp hastalarinda beslenme ile uygun gida hazirlama
uygulamalar1 6grenilmektedir.

MEZUNIYET PROJESI

Mezuniyet Projesi ile tiim egitim stliresi boyunca aldig1 egitimi pastacilik alanina
uyarlamak, bir konu hakkinda detayh bilgi toplamak ve sunum yapma becerisini
kazandirma hedeflenmektedir.

GIDA KATKI MADDELERI

Gida Katki Maddeleri dersi ile gida katki maddelerini tanimlanmasi ve
siniflandirilmasi, gida katki maddelerinin denetimini yapan ve onlar1 inceleyen ulusal
ve uluslararasi kuruluslarin 6grenilmesi, enzimler, antimikrobiyaller, dokusal yapiy1
diizenleyiciler, antioksidan, renklendiriciler, lezzet artiricilari, tatlandiricilar,
zenginlestirici katkilar 6grenilmektedir.

DONDURMA VE SORBELER

Dondurma ve Sorbeler dersi, 6grencilerin dondurma ve sorbe yapim tekniklerini,
farkli malzeme kombinasyonlarini ve sunum yoéntemlerini profesyonel diizeyde
ogrenmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler, siitli ve kremali
dondurmalardan meyve bazli sorbelere kadar genis bir iirtin yelpazesinin
hazirlanisi, aroma dengesi, doku kontrolii, hijyen ve saklama kosullar1 hakkinda
teorik bilgi edinecek; uygulamali calismalarla bu bilgileri pekistirme firsati
bulacaklardir. Dondurma ve Sorbeler dersi, temel dondurma yapim tekniklerinin
tanitimi ile baslayarak ileri diizey tarif gelistirme, modern dondurma makinelerinin
kullanimi, alternatif tatlandiricilar, 6zel diyetlere uygun dondurmalar ve yenilikei
sunum fikirleri gibi konulara dogru yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar. Ayrica,
ogrencilerin yaraticilik, hassas o6l¢iim, lezzet gelistirme ve zaman yoOnetimi
becerilerini gliclendirecek atdlye calismalari, grup projeleri ve 6zgiin Urln tasarimi
etkinlikleri dersin ayrilmaz bir pargasi olarak planlanmistir. Bu sayede 6grenciler,
mezuniyet sonrasi profesyonel mutfaklarda veya kendi isletmelerinde ytliksek kalite
standartlarinda dondurma ve sorbe liretebilecek donanima sahip olurlar.



PASTACILIKTA DEKORASYON

Pastacilikta Dekorasyon dersi, 6grencilerin renk uyumu, kompozisyon, doku dengesi
ve estetik kurallarini tanimalarini, seker hamuru, krema, ganaj, ¢ikolata, glaziir, royal
icing, jel vb. malzemelerin 6zelliklerini ve kullanim tekniklerini uygulamalarini, dogum giinij,
diiglin, nisan, bebek, kurumsal etkinlik gibi temalara uygun tasarim yapmalarin
hedeflemektedir. Ogrenciler dekorasyon sirasinda hijyen kurallarina uyar, pastay1 gorsel
olarak etkili sekilde sunar. Malzeme, renk ve tasarim kisitlamalari karsisinda alternatif
coziimler tretir. Ogrendigi teknikleri harmanlayarak estetik degeri yiiksek, 6zgiin pastalar
tasarlar.

PASTACILIKTA VE EKMEKCILIKTE YENi AKIMLAR

Pastacilikta ve Ekmekgilikte Yeni Akimlar dersi, 6grencilerin pastacilik ve ekmekgilik
alanindaki giincel trendleri, yenilikei teknikleri ve modern tiiketici beklentilerini
ogrenmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler, diinya mutfaklarindaki
cagdas pastacilik ve ekmekgilik uygulamalarini; saglikli beslenme odakl tarifleri,
alternatif un ve tatlandirica kullanmimlarini, fermente durin gesitliligini ve
suirdiiriilebilir Uretim tekniklerini inceleyeceklerdir. Pastacilikta ve Ekmekgilikte
Yeni Akimlar dersi, son yillarda 6ne ¢ikan malzeme ve teknik trendlerinin tanitimi ile
baslayarak gliitensiz, vegan ve diisiik sekerli tirtinler, molekiiler yaklasimlar, slow
baking (yavas mayalama), artizan ekmek cesitleri ve yaratici sunum teknikleri gibi
ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis bir 6grenme siireci sunar. Ayrica,
ogrencilerin yaraticilik, inovasyon, pazar arastirmasi ve liriin gelistirme becerilerini
giiclendirecek atolye calismalari, grup projeleri ve trend analizleri dersin ayrilmaz bir
parcasi olarak planlanmistir. Bu sayede 6g8renciler, mezuniyet sonrasi profesyonel
mutfaklarda ve kendi isletmelerinde, sektordeki yenilikleri takip eden ve uygulayan
birer uzman olarak yer alabilecek donanima sahip olurlar.

YiYECEK MUHAFAZA VE DEGERLENDIiRME YONTEMLERI

Yiyecek Muhafaza ve Degerlendirme Yontemleri dersi ile yiyeceklerin muhafazasii¢in
kullanilan temel ve geleneksel teknikler ayrintili olarak ve drnekleri ile 6grenilir.
Ayrica modern uygulamam tekniklerinin neler oldugu, hatali muhafaza durumunda
ne tiir sorunlarin olusacagi bilgisine sahip olunur.

INSAN KAYNAKLARI YONETIiMi

Insan Kaynaklar1 Yonetimi dersi, insan kaynaklar1 yonetiminde stratejik insan
kaynaklar1 planlamasi, yetenek yonetimi, liderlik gelistirme, degisim yonetimi,
kurumsal kiiltiir olusturma, ¢alisan baghlig1 stratejileri, catisma yonetimi, kariyer
planlama ve yedekleme, performansa dayali 6diillendirme sistemleri, is hukuku
uygulamalari ve uluslararasi insan kaynaklar1 yonetimi konularini icermektedir.



IV. yARIvIL
iSLETMEDE MESLEKI EGITIM

Isletmede Mesleki Egitim dersi, dgrencilerin ilgili alandaki bilgi ve becerilerini
derinlemesine gelistirmelerini hedeflemektedir. Ders kapsaminda 6grenciler hem
teorik bilgileri kavrayacak hem de uygulama odakli i¢eriklerle bu bilgileri pekistirme
firsati bulacaklardir. isletmede Mesleki Egitim dersi, temel kavramlarin tanitimi ile
baslayarak ileri diizey konulara dogru yapilandirilmis bir 68renme stireci sunar.
Ayrica, Ogrencilerin elestirel diisiinme, problem ¢6zme ve iletisim becerilerini
gelistirecek cesitli 6rnek olaylar ve grup calismalar1 da dersin ayrilmaz bir pargasi
olarak planlanmistir. Bu sayede 6grenciler, mezuniyet sonrasi profesyonel yasamda
karsilasabilecekleri durumlara hazirlikli hale gelirler.



