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ICERIKLERI
I.YARIYIL
DERSIN ADI KODU YARIYILI | T+U | KREDISI AKT
Pigirme Yontemleri-1 2201112 | I.Yariyil 4+2 5 :

Mutfagin yonetim semas: ve mutfak boliimlerindeki calisanlarin is ve gorev tanimlari, uluslararasi
dograma tekniklerini yapmak/yaptirmak, lezzet verici karigimlar1 hazirlamak ,garnitiir hazirlama/
hazirlatmak, garnitiir hazirlama/ hazirlatmak, basic white  stock (temel beyaz etsuyu) stock
hazirlamak/hazirlatmak , basic brown (temel kahverengi etsuyu) stock hazirlamak/hazirlatmak,
uluslararast ¢orbalar1 hazirlamak/hazirlatmak, uluslararasi ¢orbalari hazirlamak/hazirlatmak, uluslararasi
temel soslar1 hazirlamak/hazirlatmak, uluslararasi temel soslari hazirlamak/hazirlatmak, yiyeceklere suda
blanching (6n pisirme/agartma)yontemi ile hazirlama, yiyecekleri poche (kaynar derecedeki kaynamayan
suda) pisirme, yiyecekleri boiling (bol kaynar derecedeki suda pisirme) pisirme, yiyecekleri glazing
(parlatma) yontemi ile hazirlama.

DERSIN ADI KODU [YARIYILI T+U | KREDISI AKTS

Mutfakta Kalite Yonetim 2201113 |l.Yariyil 440 4 4

Mutfagin tanimi, ticari mutfaklarin siniflandirilmasi, mutfak personelinin uluslararasi isimleri ve gérev
tanimlari, mutfagin boliimleri (sicak mutfak, soguk mutfak), mutfagin boliimleri (pastane, alakart,
kasaphane), mutfagin boliimleri (banket, bulagikhane, depolar), personel ihtiyacini belirleme, personel
gorlismesi ve secimi, ekstra personel alimi, calisanlarin is paylasimimi yapma, meeting, diger
departmanlar ile iletisim, is ve zaman etiidii, yiyecek-igecek iiretim ve servisinde ara¢ gereclerin kontroli,
personel performansini degerlendirme, atik ayristirma sistemleri, mutfakta atik ve artiklarin ayrigtirilmast,
atik ve artiklarin degerlendirilmesi, mutfak personeline kalite yonetim siirecinde rehberlik etme.

DERSIN ADI KODU |YARIYILI T+U | KREDISI AKTS

Mutfak Organizasyonu 2201114 |LYaryil 4+0 3 3

Ticari mutfak cesitleri ve mutfak boliimleri, mutfak personelinin uluslararasi isimleri ve gorevleri, mutfak
boliimlerinin planlanmasi (sicak mutfak, soguk mutfak, pastane, alakart, kasaphane, banket, bulasikhane,
depolar), personel ihtiyacini belirleme, personel se¢imi; mutfakta kullanilan araglar ve mutfakta meydana
gelen kazalar; personel performansini degerlendirme; is organizasyonu planlama ve ydnetme, diger
departmanlar ile iletisim, arag-gereglerin kontrolii, atik ve artiklarin ayristirilmasi ve degerlendirilmesi,
mutfak personeline kalite yonetim siirecinde rehberlik etme.

DERSIN ADI KODU [YARIYILI  [T+U | KREDISI AKTS
Beslenme Ilkeleri ve Monii Planlama| 2201115 [[.Yariyil 4+0 3 3

Beslenme ile ilgili temel kavramlar, temel beslenme ilkeleri, besin 6geleri, karbonhidratlar, proteinler,
yaglar, besin 6geleri, vitaminler, mineraller, su. besin gruplari; siit ve siit iiriinleri, et, yumurta, kuru
baklagiller ve yagl tohumlar, besin gruplari, taze sebze ve meyveler, tahillar, yaglar, sekerler, meniiniin
tamimi ve Onemi, meniiniin tarihgesi, menii planlama ve menii hazirlarken dikkat edilecek noktalar
L[fiyatlarina gore menii tiirleri; alakart menii, tabldot menii, devirli menii, California menu, giiniin yemegi,
zamana gore meni tiirleri,kahvalti meniisii, 6gle yemegi meniisii, aksam yemegi meniisii, gece (supper)
meni, brunch menu, yilbasi meniileri, 6zel durumlar i¢in meniiler; vejetaryen, ¢olyak, diyabet, yash ve
¢ocuk i¢in meniiler ve 6zellikleri, 6zel davet (ziyafet) meniileri, icki meniisii, kurumsal menii, oda servisi
meniileri, etnik mentil, standart recete yazma, iiriinlerin besin degerleri hesaplama, porsiyonlarin
olusturulmasi, meniiniin fiyatlandirilmasi, menii kartlar1 ve 6zellikleri, mentii ve pazarlama iliskisi.



DERSIN ADI KODU YARIYILI [T+U | KREDISI AKTS

Hijyen Sanitasyon 2201116  [.Yariyil 2+0 2 2

Hijyen ve sanitasyonun tarihgesi, kavrami, 6nemi ve ilgili tamimlar, mikroorganizmalar ve sanitasyon
iligkisi, mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler, gidalarda goriilen bozulmalar, gida isletmelerinde
mikroorganizmalarin bulasma yollari, gida kaynakli hastaliklar ve zehirlenmeler ,gida isletmeleri igin
sanitasyon kurallar1, personel hijyeni, iiretim oncesi faaliyetlerde gida hijyeni, {iretim faaliyetlerinde gida
hijyeni, iiretim sonrasi1 faaliyetlerde gida hijyeni, depolama ve depolamanin gida hijyeninde 6nemi,
mutfak ortaminda uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon ilkeleri, pest control ve rodent miicadelesi, gida
isletmelerinde hava ve su hijyeni, dezenfeksiyon kavrami, ve yontemleri, gida isletmelerinde temizleme
sistemleri, kullanilan dezenfektanlar, temizleme maddeleri, sanitasyon uygulamalari,atik yonetimi,
cevresel sorunlar, ¢oziim Onerileri, stirdiiriilebilir yaklasimlar, gida isletmeleri i¢in kalite kavrami, kalite
kontrol sistemleri, haccp, 1s0, sanitasyon islemlerinin yonetimi: ghp, ssop ve gmp.

DERSIN ADI KODU | YARIYILI| T+U | KREDISI AKTS

Baharat ve Igecekler AS22011 LYaryil 2+0 2 3

Baharatin tanimi, smiflandirilmasi, oOzellikleri; baharatlarin ana yemeklerde, salatada, tatlilarda,
iceceklerde, dekor ve siislemede kullanimi; igecek tanimi, siniflandirilmasi, 6zellikleri, Sicak igecekler
(cay ve ¢esitleri, kahve ve gesitleri, salep ve kakao); soguk icecekler (taze meyve sulari, gazli igecekler,
ayran, maden sulari, milk shake), geleneksel Tiirk igecekleri (boza, suruplar: meyan, demirhindi, kizilcik,
giil, hosaf ve kompostolar), alkollii igecekler.

DERSIN ADI KODU | YARIYILI T+U | KREDISI AKTS

Gastronomi Tarihi AS | LYanyil 2+0 2 3

Ilk insanlarda beslenme Anadolu mutfak kiiltiiriiniin kokenleri Anadolu mutfak kiiltiiriiniin kdkenleri,
Mezopotamya mutfagi, Antik Cag’da Yunan mutfak kiiltiirii, Antik Misir mutfak kiiltiiri, Uzak Dogu
mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi, Orta Cag’da Avrupa mutfagi, Amerika’nin Kesfi ve yeni gidalar,
Ronesans Ve Italyan mutfagi, orta ¢ag ve Ronesans dénemlerinde mutfak kiiltiirii, modern Cag’da Fransiz
mutfaginin gelisimi, endiistri devrimi ve mutfaklara etkisi, gastronomide yeni akimlar.

DERSIN ADI KODU YARIYILI | T+U | KREDISI AKTS

Yabanci Dil 9901110 LYaryil 2+0 2 2

Kendini tanitma ifadeleri, bagka bir kisiden kendini tanitmasini isterken kullanilacak sorular, alfabe ve
harflerin okunusglar1,100 arasi sayma sayilari, kisi zamirleri, ‘be’ fiilinin ¢ekimleri, ciimle yapisi ve
cesitleri, iyelik sifatlari, aile bireyler,wh- soru kelimeleri ile soru olusturma, iyelik eki ‘s,ilkeler ve
uyruklar, yer-yon tarifi,‘there is’ — ‘there are’ kaliplari, ¢ogul yapma kurallari, sehir igindeki
mekanlar,‘have got’ — ‘has got’ kaliplari,edatlar,’some’ — ‘any’ — ‘no’ miktar belirleyicileri, sayilabilen ve
sayllamayan isimler,saat sorma ve sdyleme, tarih sorma ve sdyleme, sira sayilari, aylar, simple present
tense, zaman zarfar,‘go’ — ‘play’ — ‘do’ kullamimlari,sporla ilgili kelime bilgisi,giinler,renkler, ‘would
like” kalib1, aligveriste kullanilabilecek kaliplar ve kelimeler, karsilastrma sifatlar, iistiinliik sifatlari, hava
durumuyla ilgili kaliplar ve kelimeler, genel tekrar.

DERSIN ADI KODU YARIYILI | T+U | KREDISI AKTS

ALLT 9901111 L.Yaryil 2+0 2 2

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi dersinin iiniversite miifredatinda yer almasi ve amaglari, ders ile ilgili
temel kavramlarin tanitilmasi, Sanayi Inkilabi ve Fransiz Ihtilali, Tiirk Inkilabmi hazirlayan ig- yakin
dis/uzak nedenler, Osmanli Devletinin durumu ve Avrupa’daki gelismeler, Osmanli Devleti'ni kurtarmaya
yonelik ¢aligmalar ve sonuglar1,20.y.y. Osmanli Devletinin durumu ve ¢dkiisiin hazirlanmasi 1. Diinya
Savasi ve sonuglari, Mustafa Kemal Pasa'nin samsuna ¢ikisi, M. Kemal Pasa'nin ulusu ve orduyu Milli
Miicadele'ye hazirlamasi tanim, kongreler Anadolu ile Istanbul arasindaki iliski, Amasya Goriismeleri,
Misak- Milli TBMM'nin agilist ve tepkiler, Milli Miicadele’nin maddi kaynaklari, Tirk Kurtulug
Savasinin stratejisi, Tiirk Kurtulus Savasinin safthalari, Kuvay1 Milliye donemi i¢ isyanlarla miicadele ve




dogu cephesi diizenli ordu donemi bati cephesindeki gelismeler ve sonuglari.

DERSIN ADI

KODU

YARIYILI

T+U

KREDISI

AKTS

Tiirk Dili

9901112

2

LYariyil 2+0

Dil nedir? dillerin dogusu, Tiirklerin kullandig1 alfabeler, Cumhuriyet déneminde dilimiz, ses bilgisi
(Turkgede sesler ve siniflandirilmasi), ses bilgisi-2 (Tirkgenin ses 6zellikleri ve ses olaylari), yapi bilgisi
ve ekler, soru ¢oziimleri, imla (yazim) kurallari-1 (biiyiik harflerin kullanildigr  yerler), imla (yazim)
kurallari-2 (baz1 kelime ve eklerin yazimi), noktalama isaretleri-1, noktalama isaretleri-2, yazim ve
noktalama uygulamasi (uzaktan egitim), soru ¢oziimleri.

ILYARIYIL
DERSIN ADI KODU YARIYILI | T+U KREDISI AK
TS
Pisirme Yontemleri-11 2201212 | IL.Yariyil 4+2 5 6

Pisirme yoOntemlerine giris, haslayarak (bouilli-poche) pisirme, buharda (steaming)pisirme, pilav
pisirmeye hazirlik, makarna pisirmeye hazirlik, sos i¢inde (braising) pisirme, kendi suyunda (steewing-
etuve) pisirme, graten ederek pisirme, derin ve az yagda pisirme, sote ederek (saute)pisirme, 1zgara
yaparak (grille)pisirme, firinda (roti) pisirme, fiime pisirme, kagitta ve tuzda pisirme, genel tekrar.

DERSIN ADI
Soguk Mutfak

KODU
2201213

YARIYILI T+U KREDISI AKTS
ILYarty1l  @4+0 3 3

Soguk mutfagin 6zellikleri, soguk mutfakta siisleme ve sunum, soguk soslari ve marinatlar1 hazirlama,
salatalar1 hazirlama, mezeleri hazirlama ve sunum, ordovr cesitleri hazirlama ve sunum, soguk -sicak tost
ve sandvi¢ hazirlama, soguk corbalar1 hazirlama, kanepe hazirlama, zeytinyagli yemekleri hazirlama,
anlatim, uygulama, ordovr tabak ve biife dekorlarmi hazirlama, terin pate hazirlama, soguk biife
yemekleri hazirlama, soguk biife yemekleri hazirlama, genel tekrar.

DERSIN ADI KODU YARIYILI| T+U| KREDISI AK
TS
Mutfak Cesitleri 2201214 Il.Yariyil 4+0 3 3

Personel mutfagi is goérev tanimlarini yaparak personel yemegi moniisii hazirlama, standart receteleri
yazilmis ve besin degerleri hesaplanmis personel tabldot menii 6rnegi ¢alisma, standart regeteleri yazilmis
ve besin degerleri hesaplanmig, hedef kitlesi belirlenmis kurum mutfagi menii 6rnegi ¢alisma, standart
receteleri yazilmis ve besin degerleri hesaplanmig, hedef kitlesi belirlenmis yerel mutfak menii 6rnegi
calisma, alakart mutfak calismalarina hazirlik yapma, alakart mutfak igin sos hazirlama, alakart mutfak
icin garnitiir hazirlama, alakart mutfak iiriinlerini sunuma hazirlama, tabak prezantasyonu, 6zel durumlar
icin menii hazirlama, vejetaryen mutfak i¢in menii hazirlama, ¢élyak hastaligi, gliitensiz mutfak igin
menii hazirlama, molekiiler gastronomi ve molekiiler mutfak, fiizyon mutfak hazirlama, slow food - fast
food mutfak, gastronomi, cografi isaretler ve gastronomi turizmi, Tiirkiye’ deki glincel destinasyonlar.

DERSIN ADI KODU | YARIYILI | T+U | KREDISI AKTS

Mutfak Uriinleri 2201215 IL.Yariyil 4+0 3 3

Sebze garnitiirleri hazirlama , meyve garnitiirleri hazirlama , karbonhidrathh garnitiirleri ve et
garnitiirlerini hazirlama  berrak corbalar ve koyu kivamli ¢orbalar hazirlama ,yerel corbalar ve ozel
corbalar hazirlama ,sigir, dana, koyun, kuzu etini kullanima hazirlama, sigir, dana, koyun, kuzu etini
pisirme, kiimes ve av hayvani etlerini ve sakatatlar1 kullanima hazirlama ,kiimes ve av hayvani etlerini ve
sakatatlar1 pisirme , su Urlinlerini kullanima hazirlama, su triinlerini pisirme pilavlar ve makarnalar,
kahvaltilik yumurta hazirlama ,kahvaltillik yiyecek-icecek hazirlama, kahvaltilik yiyecek-igecek
hazirlama.



DERSIN ADI KODU | YARIYILI| T+U | KREDISI AKTS

Gosteri Servisi 2201216 IL.Yariyill | 3+0 3 3

Konuk masasinda ve konuk oniinde yemek hazirlamanin 6nemi; et, deniz iiriinleri ve meyve flambesi
yapimi ve servisi; peynir ve ¢ikolata fondii yapilmasi ve servisi; konuk oniinde sicak ve soguk icecek
hazirlanmasi ve servisi; yerel, ulusal ve uluslararasi sokak lezzetlerinden 6rnekler hazirlanmasi ve servisi;
eglenceli cocuk meniisii hazirlanmasi ve servisi.

DERSIN ADI KODU YARIYILI| T+U KREDISI AKTS

Tiirk Mutfag AS22013 IL.Yartyil 2+0 2 3

Tirk Mutfaginin tarihsel gelisimi, Orta Asya Tirk Mutfak Kiltiirii, Selguklu ve beylikler donemi Tiirk
Mutfak kiltiri. Osmanli donemi Tiirk Mutfak Kiiltiiri; Osmanlt Mutfaginin olusumu, Osmanli doneminde
mutfaklar, Osmanli’dan giinlimiize Onemli isletmeler, Osmanli déneminde yiyecek ve icecekler,
Cumhuriyet Doneminde Tiirk Mutfak Kiiltiirii. Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirli; Marmara Bolgesi,
Karadeniz Bolgesi, i¢ Anadolu Bélgesi, Ege Bolgesi. Bolgelere gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii; Akdeniz
Bolgesi, Dogu Anadolu Bolgesi, Glineydogu Anadolu Bolgesi, Tirk Mutfak Kiiltiirii ile diger mutfaklarin
etkilesimi, Tirk Mutfak Kiltiiri baglaminda geleneksel mekanlar, yiyecek ve icecekler, Tirk Mutfak
Kiltirii baglaminda geleneksel mekanlar, yiyecek ve icecekler, Tirk Mutfagindan yemek ornekleri;
corbalar, et yemekleri, sakatatlar, deniz irlinler, Tiirk Mutfagindan yemek oOrnekleri; sebze ve meyve
yemekleri, pilavlar, Tirk Mutfagindan yemek 6rnekleri; salatalar, tatlilar.

DERSIN ADI KODU YARIYILI| T+U KREDISI AKTS

Yiyecek-Igecek Servisi AS22014 IL.Yartyil 2+0 2 3

Yiyecek icecek hizmetlerine tarihsel bakis ,yiyecek icecek servis personelinin 6zellikleri, uluslararasi servis
yontemleri ,kuver, kuver ¢esitleri, masalarin servise hazirlanmasi ,uluslararasi kahvalt1 ¢esitleri, kahvalti
servis metotlariin belirlenmesi / uygulanmasi, restorantin servis metotlarinin belirlenmesi / uygulanmasi
,Kahvalti kuverinin hazirlanmasi, kahvalti bifesinin hazirlanmasi, kahvalt1 c¢esitlerinin servisinin
yaptirilmasi, kahvalti servisinin kapanis islemlerinin yapilmasi ,bardaki servis metotlarinin belirlenmesi /
uygulanmasi, banketin servis seklinin belirlenmesi / uygulanmasi ,sos arag gereglerinin hazirlatilmasi,
ozelliklerine gore sos hazirlatilmasi, sos servisinin yaptirilmasi / takip edilmesi, sicak ve soguk
baglangiclarinin servisinin yaptirilmast / takip edilmesi, hamur islerinin ve salatalarin servisinin
yaptirilmasi / takip edilmesi , yemeklerin, tatlilarin servisinin yaptirilmas: / takip edilmesi ,peynirlerin,
meyvelerin servisinin yaptirilmasi / takip edilmesi, miisteri memnuniyetinin kontrol edilmesi, servis
akisinin takip edilmesi.

IHLYARIYIL
DERSIN ADI KODU YARIYILI | T+U KREDISI AKTS
Yoresel Mutfaklar 2201309 | lll.Yariy1l 5+1 5 6

Tirkiye’de yoresel mutfaklar, Dogu Anadolu Bolgesi yoresel mutfagi, Dogu Anadolu Bolgesi yoresel
mutfagr yemekleri, Akdeniz Bolgesi yoresel mutfagi, Akdeniz Bolgesi yoresel mutfagi yemekleri, Ege
Bolgesi yoresel mutfagi, Ege Bolgesi yoresel mutfagi yemekleri, Giineydogu Anadolu Bolgesi yoresel
mutfag1, Giineydogu Anadolu Bolgesi yoresel mutfagi yemekleri, I¢ Anadolu Bélgesi yoresel mutfag, i¢
Anadolu Bolgesi yoresel mutfagi yemekleri, Karadeniz Bolgesi yoresel mutfagi, Karadeniz Bolgesi yoresel
mutfag1 yemekleri, Marmara Bolgesi yoresel mutfagi ve Trakya Mutfagi, Marmara Bolgesi yoresel mutfagi
ve Trakya Mutfagi yemekleri.

DERSIN ADI KODU YARIYILI | T+U KREDISI AK
TS
Diinya Mutfaklari 2201310 | IV.Yanyil 5+1 5 6

Gastronominin ve Tirk Mutfaginin tarihsel gelisimi (Orta Asya, Selguklu Mutfagi, Osmanli Saray
Mutfagi), Tirk Mutfagi yemekleri, Tirk Mutfagi yemekleri, Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kiiltiirii
(Japonya, Giiney Kore, Cin, Hindistan) ,Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kiiltiirii (Tiirk Cumhuriyetleri,
Rusya), Akdeniz Mutfak Kiiltiirii (Ispanya, italya) ,Akdeniz Mutfak Kiiltiirii (Girit, Kibris), Avrupa



Mutfak Kiiltiirii (Fransa, Ingiltere Almanya) ,Avrupa Mutfak Kiiltiirii (Iskandinav iilkeleri, Balkan
iilkeleri) ,Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfak Kiiltiirii (Ermenistan, iran, Israil, Suriye), Orta Dogu ve
Kuzey Afrika Mutfak Kiiltiirii (Fas, Misir, Tunus),Kuzey ve Giiney Amerika Ulkelerinin mutfak kiiltiirii
(Meksika, Kanada, ABD, Brezilya),dini inanglara, &rf ve adetlere gére yemek hazirlama (Islam,
Hristiyanlik, Yahudilik, Hinduizm) ,yeni yemek recetesi tasarlanmas. .

DERSIN ADI KODU YARIYILI | T+U KREDISI AKT
S

Pastane Urtinleri 2201311 | Ol.Yaryil 5+1 5

Basit hamur ile borekler hazirlama, ekmek ¢esitleri hazirlama. ekmek dekoru yapma, mayali hamurdan
iirlin hazirlama/ pogaga /corek /simit, pizza vb. hazirlama, Ozlestirilerek hazirlanan hamurdan {iriin
hazirlama, milfoy hamuru hazirlama, milféy hamuru ile {iriin hazirlama, pisirilerek hazirlanan hamurdan
iriin hazirlama, ¢irpilarak hazirlanan hamurdan, kek gesitleri hazirlama, yas pasta hazirlama, sekerleme ile
siisleme, ¢ikolata ile siisleme, kiyilarak hazirlanan hamurdan kuru pasta, tart, tartolet, pay ve kis hazirlama,
sable biskiivi yapim1 ve seker hamuru ile siisleme, siitlii tatlilar, meyve tatlilar1 hazirlama, 6zel Tiirk tatlilar
(helva, asure vb.) hazirlama. dondurma ve sorbe hazirlama, uluslararasi mutfaklardan tath cesitleri
hazirlama.

DERSIN ADI KODU YARIYILI | T+U | KREDISI AK
TS
Ziyafet Mutfagi 2201312 | IV.Yanyil 4+0 4 4

Ziyafetin anlam1 ve kapsami, ziyafetlerde planlamanin 6nemi ve planlama siireci, ziyafet ve catering
faaliyetlerinin yonetimi, biife organizasyonu planlama, kahvalti biifesi, brunch biifesi iiriinlerini hazirlama
ve sunma, gala biifesi, resepsiyon biifesi tiriinleri hazirlama ve sunma,coffee break etkinligi planlama,
tirtinleri hazirlama ve sunma,kokteyl parti- kokteyl prolonge organizasyonu yapma, kokteyl iiriinlerini
hazirlama ve sunma, kokteyl prolonge iriinleri hazirlama ve sunma, set menii, masa servisi, protokol
yemegi organizasyonu planlama, protokol yemegi {iriinleri hazirlama ve sunma, toplant1 organizasyonu
planlama, iriinleri hazirlama ve sunma, barbekili / bbq organizasyonu planlama, iriinleri hazirlayip
sunma, yiyecek icecek isletmelerinde ziyafet organizasyonlarmin pazarlanmasi ve biitgesi catering
faaliyeti sonrasi geri bildirim alma.

DERSIN ADI KODU YARIYILI | T+U KREDISI AKTS

Mesleki Yabanci Dil 2201313 | lIl.Yaryll 2+0 2 2

Mesleki yabanci dil yeterliklerine temel teskil edecek Ingilizce terimler, mutfak terimlerinde mesleki
yabanci dile giris .mesleki terim ve kavramlar, mesleki terim ve kavramla, mesleki terminoloji, Mutfak
arag ve gereclerinin Ingilizce terimleri, kisisel bakim, hijyen ve sanitasyon ile ilgili mesleki terimler yemek
pisirme terimler, Tiirk mutfagma 6zgii yemeklerin Ingilizce tariflerinin verilmesi, Tiirk Mutfagina 6zgii
yemeklerin ingilizce tariflerinin verilmesi, Tiirk Mutfagina 6zgii yemeklerin Ingilizce tariflerinin verilmesi,
Rus Mutfagia 6zgii yemeklerin Ingilizce tariflerinin verilmesi. Italyan mutfagina 6zgii yemeklerin
Ingilizce tariflerinin verilmesi, Ingiliz Mutfagina 6zgii yemeklerin Ingilizce tariflerinin verilmesi.

DERSIN ADI KODU YARIYI | T+U KREDISI AKTS
LI
Yonlendirilmis Caligma AS22015 | Il.Yaryil | 2+0 2 3

Yonlendirilmis ¢alismanin amaci ve kapsami, arastirma alanlart ile ilgili plan, hazirlik, yazim ve anlatim
calismalarinda bulunma, arastirma yapilacak konuyu belirleme, konu igeriklerinin olusturmasi, arastirma
konularmin dagitimi, arastirma yaparken karsilasabilecekleri konularda bilgi eksikligini gidermeyi
kapsayan ¢alismalar yapma, arastirma konusu ile ilgili literatiir taramasi yapma, yazim kurallarina uyumun
denetlenip, hatalarin giderilmesi, ¢alismadan elde edilen sonuglarin degerlendirilmesi, arastirma
sonuglarina ait belge ve dokiimanlarin dosya seklinde sunulmasi ,verilen konunun sunumu, soru-cevap
oturumu ve genel degerlendire, verilen konunun sunumu, soru-cevap oturumu ve genel degerlendirme,
verilen konunun sunumu, soru-cevap oturumu ve genel degerlendirme, verilen konunun sunumu, soru-
cevap oturumu ve genel degerlendirme, verilen konunun sunumu, soru-cevap oturumu ve genel



degerlendirme.

DERSIN ADI KODU YARIYILI | T+U KREDISI AKTS

Yemek Siisleme Sanati AS22016 | Ill.Yariyil 2+0 2 3

Siisleme, estetik, renk ve kompozisyon bilgisi, temel yemek fotografi ¢ekim bilgisi, fotograflar1 sosyal
medyada paylagma bilgisi, temel yemek fotografi ¢ekim bilgisi, fotograflar1 sosyal medyada paylagma
bilgisi, siislemede kullanilan arag-gerecler, siisleme tiirleri, tabak sunumunun temel prensipleri (renk,
sekil, doku, 1s1, tat, porsiyon boyutu, porsiyon miktarinin dengelenmesi, tabakta yiyeceklerin
diizenlemesi, dogru tabak se¢imi),tabak sunumu sanati: klasik tabaklama modelleri, serbest tabaklama
modelleri, landscape model, sos ¢ekme, ¢izgi ¢cekme, daire ve liggen olusturma sunumlari, siisleme
iiriinleri ve sos kullanimi: taze otlar, ¢igekler, mikro filizler, choux hamuru, tuile yapimi, dekor hamur
kullanimi, kuru meyveler ana soslar, tlirev soslar, ¢ektirme soslar, glaze soslar, tuzlu ve hamur
iriinlerinde sos kullanimi, tatli soslari ,sicak yemeklerde siisleme ,soguk yemeklerde ve salatalarda
siisleme, ¢orbalarda siisleme ,hamur iglerinde siisleme tatlilarda siisleme ,¢ikolata ile siislemeler ,pasta
stislemeleri ve seker hamuru uygulamalari ,acik biife siislemesi (biife i¢in ayna hazirlama, sebze, meyve
dekorlarihazirlama.

IV. DONEM

DERSIN ADI KODU YARIYILI T+U KREDISi AKTS
Isyeri Egitimi ve 2201410 IV. Yariyil 5+10 10 18
Uygulamalari

Bu ders; is yeri egitimi ile ilgili yonetmelik, mevzuat ve uygulamalar, is hukuku, is saglhig1 ve giivenligi, is
ahlak1 ve etigi, kamu veya 6zel kuruluslardaki iiretim ve hizmet siireclerini igyerinde uygulama konularini
igerir.

DERSIN ADI KODU YARIYILI T+U KREDISI AKTS

Staj 2201411 IV. Yariyil 042 1 6

Bu ders kapsaminda &grenciler "Staj yonergesi'"nde uygunlugu belirtilen isletme tiirlerinden birinde gorev
alirlar. Ilgili 6gretim elemanlar1 damismani olduklar1 dgrencilerin isbas1 egitimi ile ilgili yazili ve rutin
kontrollerini yapar ve danigmanlik hizmetlerini yerine getirir, ayrica isletmelerle iligkileri yiiriitiir.

DERSIN ADI KODU YARIYILI T+U KREDISI AKTS

Bitirme Projesi 2201412 IV. Yariyil 0+2 1 6

Bu ders; o6grencinin mesleki konularda arastirma ve analizlerini tutarli bir sekilde dokiiman halinde
sunmasini kapsar.







ASCILIK PROGRAMI

MYO SECMELI DERS iICERIKLERIi

DERSIN ADI KODU T+U KREDI AKTS
SI
Saglikli Beslenme 2+0 2 3

Beslenme ve saglik arasindaki iligki, yeterli ve dengeli beslenmenin tanimi, besin dgeleri: proteinler,
besin dgeleri: karbonhidratlar, yaglar, besin 6geleri: vitaminler, besin 6geleri: mineraller, su, besin
gruplar; siit ve siit lirlinleri, et, yumurta, kurubaklagil ve yagli tohumlar, besin gruplari; taze sebze ve
meyveler, tahillar ve iirlinleri, beslenme ve gesitli hastaliklar, enerji dengesi: sismanlik-zayiflik, gida
katki maddeleri ve saglik iizerine etkileri gecmisten giliniimiize beslenme c¢esitleri: nutrigenetik, ¢ig
beslenme, ketojenik beslenme vb. beslenme cesitleri, beslenme ¢esitleri, saglikli, yeterli ve dengeli

menii planlama ilkeleri, menii planlama.




DERSIN ADI

KODU

T+U

KREDISI

AKTS

Temel Mutfak Bilgisi

2+0

2

Mutfagin tanimi, ¢esitleri, konumu, bélimleri, mutfak ekipmanlar1 ve 6zellikleri, mutfak personelinin
uluslararasi adlar1 ve gorev tanimlari, mutfakta giivenlik ilkeleri, mutfakta verimli ¢alisma yollari, besin
gruplari, besin dgeleri, mise en place (mizanplas), etler ve pisirme yontemleri, kuru baklagiller ve
pisirme yontemleri, sebzeler, meyveler ve pisirme yontemleri, siit ve tiirevleri, tahillar, yaglar, sekerler
ve kuruyemisler, monii planlama, yemek sunumu ve énemi, yemek sunumu.
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