B.A.1.B.U. TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
ZORUNLU DERSLER
1. sitmif 1. Donem
(1. Yariyil)

Gastronomiye Giris (2-0-2) AKTS (4)

Gastronomi ve ilgili kavramlar, gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari, bir turistik tiriin
ve cekicilik olarak gastronomi, agirlama endistrisinin bir boyutu olarak gastronomi,
gastronomi turizmi ve gastronomi turizminin gelisimi, yeme aliskanliklarinin ve
geleneklerinin gelisimi, yiyecek igecek tiirleri ve bilesenleri, yiyecek icecek tiretim teknikleri,
yiyecek depolama ve koruma, yiyecek giivenligi, Avrupa gastronomisinin genel
degerlendirilmesi.

Beslenmenin Temel ilkeleri (3-0-3) AKTS (5)

Saglikli beslenme, besinlerin 6zellikleri, dengeli beslenme igin gerekli giinliik besin miktari
ve beslenme ilkeleri, menii plani, menii planlamasina etki eden faktorler, miisterilerin sosyal
ve ekonomik durumuna uygun meniilerin, standart tariflerin ve porsiyonlarin olusturulmasi,
giinliik tavsiye edilen miktar ve viicut kitle indeksi kavrama.

Tiirk Dili-1 (2-0-2) AKTS (2)

Dil; Dil ve Kiiltiir iliskisi; Diinya Dilleri Arasinda Tiirkge'nin Yeri; Tiirk¢e'nin Gelisimi;
Tiirk¢enin ses Ozellikleri, Tiirkceyle ilgili temel bilgiler, dili sozlii ve yazili anlatimda dogru,
acik ve etkili kullanma becerilerinin kazandirilmas1 ve gerekli uygulamalarin yapilmasi;
Heceleme Kurallari; Sifatlar ve Zamirler; Climlenin Yapisi; Climlenin Unsurlari; Makale ve
Rapor Yazma; Kompozisyon Yazma.

Atatiirk Tlkeleri ve inkilap Tarihi-1 (2-0-2) AKTS (2)

Sanayi Devrimi ve Fransiz Devrimi, Osmanli Devleti’nin Dagilis1 (XIX. Yiizyil), Tanzimat
ve Islahat Fermani, I. ve II. Mesrutiyet, Trablusgarp ve Balkan Savaslari, I. Diinya Savasi,
Mondros Ateskes Antlasmasi, Wilson Ilkeleri, Paris Konferans;, M. Kemal’in Samsun’a
Cikist ve Anadolu’daki Durum, Amasya Genelgesi, Ulusal Kongreler, Mebusan Meclisinin
Aciliss, TBMM nin Kurulusu ve I¢ Isyanlar, Teskilat-1 Esasi Kanunu, Diizenli Ordunun
Kurulusu, I. Inonii, II. Indnii, Kiitahya-Eskisehir, Sakarya Meydan Muharebesi ve Biiyiik
Taarruz, Kurtulus Savasi sirasindaki antlagsmalar, Lozan Antlagsmasi, Saltanatin Kaldirilmasi.

Mesleki Matematik (3-0-3) AKTS (5)

Ogrenciye, meslegi igin gerekli olan matematik bilgi ve becerilerini isine uygulayabilme
yeterligi kazandirmak. Dersin igeriginde; kiime, sayilar, modiiler aritmetik, cebir kavrami,
polinom kavrami ve polinomlarla islemler, oran ve oranti kavramlari ve uygulamalari,
istastistiki teknikler yer almaktadir.
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Ingilizce-1 (6-0-6) AKTS (8)

Baslangig diizeyi I. Temel kavramlar (yer, zaman, kim, ne, nerede, nasil vb..), yapilar, fiiller
ve fiil ¢ekimleri, hiikiim ctimleleri, kipler, zamanlar, baglaglar, belirli ve belirsiz tanimliklar,
edatlar, zarflar.

Yiyecek icecek Kiiltiirii (2-0-2) AKTS (4)
Yiyecek icecegin kiiltiir iligkisi, kiiltiirler aras1 etkilesim, kiiltiirlimiizde yiyecek ve icecegin
yeri, diger uluslarda yiyecek icecek ve kiiltiir iliskisi, gelenek ve goreneklerimizde yiyecek ve
icecegin Onemi, yiyecek icecek ve kimlik, bizi imgesel bakis agisiyla yiyecek ve igecek,
kiiltiiriin yemek ve i¢cecekteki yansimalari.

1. simif 2.donem
(2. Yariyl)

Gida Bilimi ve Teknolojisi (3-0-3) AKTS (5)

Gida maddelerinin bilesenlerini ve etki mekanizmalari, bu bilesimler iizerinde etkili olan
faktorler, gesitli gida maddelerinin islenme teknolojileri ve muhafazalari, islenmis gidalarda
kalite kontrol ilkeleri.

Mutfak Sanatlarina Giris (3-0-3) AKTS (5)

Mutfak ve mutfak sanatlar ile ilgili temel kavram, beceri ve teknikler, ticari matematik,
mutfakta kullanilan 6l¢ii birimleri, gida giivenligi, standart receteler ve monti, temel malzeme
bilgisi ve pisirme teorileri, malzemelerin hazirlanmasi ve mutfak organizasyonu, mutfak
ekipmanimin kullanimma iligkin temel bilgi ve beceriler, satin alma, depolama, maliyet
kontrolii.

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi-2 (2-0-2) AKTS (2)

Cumhuriyetin flan1 ve Sonraki Gelismeler; Atatiirk Ilkeleri; Atatiirk ve Reformlar; 1940'dan
Sonra Tiirkiye'nin D1s Politikast.

Tiirk Dili-2 (2-0-2) AKTS (2)

Yaz1 dili ve yazili anlatimi. Yazma calismalarinda isaretlerin dogru ve yerinde kullanima.
Dogru anlatimin kisisel ve toplumsal iletisimdeki yeri. Anlatim bozukluklari, Anlatim
bozukluklarinin giderilmesi. Anlam ve gorev bakimindan kelimeler. Ciimle, Ciimlenin
ogeleri, Ciimle dis1 unsurlar, Ciimle gesitleri, Climle incelemesi.

Ingilizce-2 (6-0-6) AKTS (8)

Baslangig diizey II: Ingiliz dili temel gramer bilgileri, okuma-yazma ve konusma, Tiirkce-
Ingilizce ingilizce-Tiirkce ceviri teknikleri, Tiirkce-ingilizce doniisiimlii ciimle ve paragraf
cevirileri, Ingilizce kelime dagarcigini gelistirme, ciimle icerisinde en dogru veya uygun
kelimeyi kullanma, Ingilizce 6greniminde gorsel ve isitsel tekniklerden yararlanma, self-study
tekniginin gelistirilmesi.
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Temel Bilisim Teknolojileri (2-2-3) AKTS (4)

Internet ve internet tarayicisi, elektronik posta yonetimi, haber gruplari / forumlar, web tabanli
ogrenme, kisisel web sitesi hazirlama, elektronik ticaret, kelime islemci programinda
O0zgeemis, internet ve kariyer, is goOriismesine hazirlik, islem tablosu, formiiller ve
fonksiyonlar, grafikler, sunu hazirlama, tanitici materyal hazirlama, turizm alan ile ilgili
paket programlar: Fidelio, Galileo, Sis-par, Elektra, Sentez, Mod.

Tiirk mutfak Kiiltiirii (2-0-2) AKTS (4)

Tirk mutfagi tanimi neden ve nasillari, Tirk mutfaginin kiltiirel gelisimi, Tirk mutfak
kiiltiirimiize etki eden mekanizmalar, kiltiirimiiz ve mutfagimizin diger kiiltiirlerle
etkilesimi, Gogebe Tirk mutfagi, Selcuklu mutfagt ve Osmanli mutfaginin kiiltiirel
stizgeglerce incelenmesi, 21. Yiizyilda Tiirk mutfag:.

2. smif, 1. Donem
3. yariyil)

Gida Hijyeni ve Giivenligi (3-0-3) AKTS (5)

Gida bozulmasina neden olan mikrobik, kimyasal ve biyokimyasal faktorler. Gida
bozulmasimi kontrol eden teknikler. Baslica gida gruplarinda bozulmaya neden olan
mikroorganizmalar, organoleptik degisiklikler. Gida ¢alisanlar: i¢in kisisel hijyenin 6nemi;
mutfak ve ara¢ gerecin sanitasyonu. HACCP (tehlike analizi kritik kontrol noktalar1) kavrama.

Temel Mutfak Uygulamalari-1 (1-4-3) AKTS (4)

Yiyeceklerin siniflandirilmasi, terimler ve dograma bicimleri, et, siit, yumurta, sebze, soslar
ve lrlinlerinin hazirlanmasi ve pisirilmesiyle ilgili ilkeler. Sicak ve soguk ¢orbalarin
hazirlanmas1 ve pisirilmesiyle ilgili ilkeler. Soslarin hazirlanmasi ve pisirilmesiyle ilgili
ilkeler. Ttim bu yemeklerin servis edilmesi.

Agirlama Endiistrisine Giris (2-0-2) AKTS (3)

Agirlama ve Agirlama Endiistrisi ile Ilgili Tanimlar; Agirlama Endiistrisinin Alani; Agirlama
Endiistrisinin Turizm Endiistrisi ile Yapisal ve Fonksiyonel Iliskileri; Agirlama Uriinii ve
Boyutlar1; Konaklama Endiistrisi ve Temel Islemleri; Yiyecek Icecek Endiistrisi ve Temel
Islemler; Agirlama Islemleri Yonetimi; Agirlama Endiistrisinde Yonetim Sozlesmeleri ve
Imtiyaz Anlagmalari.

Ingilizce-3 (6-0-6) AKTS (8)

Orta Seviye; Orta Seviye I¢in Dort Dil Becerisi: Okuma; Yazma; Dinleme ve Konusma; Orta
Seviye I¢in Uygun Gramer ve Sozciik Bilgisi; Ingilizce'deki tiim zamanlarm &zeti. Diizensiz
fiiller. Gelecek zaman. Sartli cimleler (Unless, provided that, if, even if, whether or not, in
case, without. Ornek ciimleler ve gevirileri. Orta diizeyi gelistirmek ve pekistirmek i¢in diger
kapsamli faaliyetler.
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Yiyecek icecek Yonetimi (2-0-2) AKTS (3)

Yiyecek icecek faaliyetlerine genel bakis, yiyecek icecek pazarlamasi, menii planlama,
beslenme konular1, menii maliyetleri ve fiyatlama stratejileri, liretim, servis, i¢ecek yonetimi,
sanitasyon ve giivenlik konulari, ekipman yonetimi ve dizayni, muhasebe ve yiyecek servisi
otomasyon sistemleri.

2.smif 2. Donem
(4. Yariyil)

Temel Mutfak Uygulamalari-2 (1-4-3) AKTS (4)

Yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesiyle ilgili olarak mutfaklarda kullanilan terimler,
yiyeceklerin saklanmasi, tatli ve tuzlu su iriinlerinin hazirlanmasi ve pisirilmesiyle ilgili
ilkeler, hamurlarin hazirlanmas1 ve pisirilmesiyle ilgili yontemler ve teknikler, pisirmede
zamanin etkin kullanimiyla ilgili yontemler ve teknikler. Bu yemeklerin servis edilmesi.

Soguk Mutfak (2-2-3) AKTS (3)

Soguk biife tirlinlerinin (sosis, salam, peynir, orddvrler, kanepeler, salatalar, garnitiir, soguk
soslar vb.) hazirlanmasi, siislenmesi ve sunumu. Zeytinyaglilar. Soguk et ve ¢orbalar. Bu
yiyeceklerin saklanmasi. Bu firlinlerin hazirlanmasinda hijyen kosullar1 ve 6nemi. Soguk biife
iirlinlerinin hazirlanmasinda kullanilan mutfak malzemeleri. Teorik dersler ve tamamlayici
laboratuvar uygulamalari.

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Pazarlama (2-0-2) AKTS (2)

Pazarlama ve Pazarlama Anlayisi, Pazarlama ile ilgili Kavramlar, Pazarlama sorunlarina
yaklagimlar, Isletmenin Felsefesi, Durum ve Rekabet Analizi, Pazarlar ve Tiiketici
Davraniglari, Pazarin Olgiimii, Hedef Pazarmm Tayini, Biiyiime Stratejileri, Rekabet
Stratejileri, Pazarlama Bilesenleri Kararlari, Pazarlama Orgiitlendirilmesi ve Bilgi Sistemi,
Pazarlama Denetimi, Kriz yonetimi ve pazarlama. Yiyecek ve igecek sektdriinde pazarlama
fonksiyonu ve yonetimi. Pazarlama kavram ve yontemlerinin yiyecek ve icecek sektorii
ihtiyaclarina gore uygulanmasi, vaka analizi yontemi ile islenmesi

Ingilizce-4 (6-0-6) AKTS (8)
Orta Se_viye; Orta Seviye I¢cin Dort Dil Becerisi: Okuma; Yazma; Dinleme ve Konusma; Orta
Seviye I¢in Uygun Gramer ve Sozciik Bilgisi; -Kipler(modals): ‘Must’ ve ‘have to” arasindaki

farklar. ‘Can’ ve ‘be able to’ arasindaki fark. Ingilizce tekerlemeler. Dili gelistirmek ve
pekistirmek i¢in kapsamli faaliyetler.

Zorunlu staj-1 (0-0-0) AKTS (8)

30 giinliik staj egitimi.
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3. smif 1. Dénem
(5. Yariyl)

Tiirk Mutfagi-1 (2-2-3) AKTS (4)

Tirk mutfaginin genel yapisi. Tiirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle
yemek hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar. Tiirk Mutfagima has
tarihi ve kiltiirel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu yemek sunumu ve organizasyonu.

Temel Mutfak Uygulamalari-3 (1-4-3) AKTS (4)

Yiyeceklerin hazirlanmast ve pisirilmesiyle ilgili olarak mutfaklarda kullanilan terimler,
yiyeceklerin saklanmasi, soguk biife iriinlerinin hazirlanmasi ve pisirilmesiyle ilgili ilkeler,
tatlilarin hazirlanmasi ve pisirilmesiyle ilgili yontemler ve teknikler, pisirmede zamanin etkin
kullanimryla ilgili yontemler ve teknikler. Bu yemeklerin servis edilmesi.

Menii planlama (2-0-2) AKTS (3)

Menii kavrami ve tanimi, menii tiirleri, yas gruplarina ve mesleklere 6zgii menii planlama,
menti kartlarinin 6zellikleri, menii i¢erigi, menii kartlarinin ve igeriginin ticari isletmelerdeki
yeri. Beslenme ilkeleri ile uyumlu menii planlamasi, menii planlamada kisitlar ve var olan
kaynaklarla optimum menii planlamasi uygulamalari.

Ingilizce-5 (4-0-4) AKTS (5)

Ileri Ingilizce Seviyesi; Ileri Ingilizce Seviyesi Igin Dért Dil Becerisi: Okuma, Yazma,
Dinleme ve Konugma; Ileri Ingilizce Seviyesi igin Uygun Gramer ve Sézciik Bilgisi, Okuma
becerisinin gelistirilmesinde ana fikir bulma, yorumlama, fikir agiga ¢ikartma, kelime bulma
ve okumayr yayginlastima gibi 6gelere odaklanma, Dili gelistirmek ve pekistirmek i¢in
kapsaml faaliyetler.

Yiyecek I¢cecek Isletmelerinde Temel Maliyet Muhasebesi (3-0-3) AKTS (4)

Isletmelerde maliyet muhasebesinin 6nemi ve tanimi, Yiyecek-icecek planlamasi ve maliyet
kontrolii ile ilgili terminoloji, kavramlar ve siirecler. Yiyecek-igecek standartlarinin
olusturulmasi, satis analizi gibi maliyet kontrol araglarmin yiyecek-icecek endiistrisinde
kullanimi. Biiylik otel isletmelerinde yiyecek-igecek boliimiiniin orgiit yapisi, standart regete
uygulamalarinin avantaj ve dezavantajlari. Maliyetlerinin bileseni, giderlere ile maliyetler
arasindaki iligki. Isletmelerde depo kurgulamasi. Satmalma ve stok kontrolii. Envanter
olusturm. Raporlamalar. Otomasyon sistemleri.

3. sinif II. Donem
(6. Yariyil)

Tiirk Mutfagi-2 (2-2-3) AKTS (4)
Klasik ve yerel Tiirk mutfaklarinin teorik ve uygulamali olarak ¢alisilmasi. Tiirk mutfagini

olusturan temel yemek teknikleri. Eski recetelerin glinlimiiz modern mutfak anlayisi iginde
yorumlanmasi. Giiniimiize ait Tiirk yerel mutfak 6zelliklerinin uygulamali olarak ¢alisilmas.
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Ulusal ve Uluslararas1 Gida Mevzuati (2-0-2) AKTS (2)

Tiirk Gida Mevzuati. Diinyanin degisik bolgelerine ait gida kanunlar1 ve sistemleri. Codex
Alimentarius. Genetik modifikasyon, gida ithalati, gida katki maddeleri, mikrobiyal giivenlik
ve diger kanuni yukiimliliikler. Yiyecek icecek isletmecili§inde ahlaki sorumluluk, etik
kodlar, etik karar verme ve ¢esitli uygulamalar.

Duyusal Analiz (2-0-2) AKTS (3)

Duyusal analizin ilkeleri, duyu organlarinin yapist ve algilamadaki rolleri, panelist ve panel
yerlerinin 6zellikleri, panelist se¢cimi ve egitimi, duyusal analiz yontemlerinin se¢imi ve farkl
gidalarda uygulanmasi.

Ingilizce-6 (4-0-4) AKTS (5)

Ileri ingilizce seviyesi, ileri ingilizce seviyesi i¢in dort dil becerisi: okuma, yazma, dinleme ve
konusma; ileri ingilizce seviyesi i¢cin uygun gramer ve sozciik bilgisi; paragraf yazimi
becerilerinin ders katilimcilarina kazandirilmasi. Yasamin akademik ve profesyonel
boyutunda yazi becerisinin gelistirilmesi i¢in gramer, tarz ve sosyal agidan uygun kalip
kullanimi. Dili gelistirmek ve pekistirmek i¢in kapsamli faaliyetler.

Zorunlu staj-2 (0-0-0) AKTS (8)

30 giinliik staj egitimi.

4.s1mif 1. Donem
(7. Yariyil)

Mesleki Ingilizce-1 (4-0-4) AKTS (6)

Giris. Gastronomi ve mutfak sanatlarinda gerekli olabilecek Ingilizce dil becerisi i¢in temel
kavramlar. Mesleki terminoloji, mutfakla ilgili kavram ve beceriler, mutfagin tarihsel
gelisimi, diinya mutfaklari, mutfakta kullanilan arag-gerecler, mutfak personeli hakkinda
bilgilerin Ingilizce olarak iletimi.

Diinya Mutfaklari-1 (2-2-3) AKTS (4)

Fransiz mutfag:. italyan Mutfagi. Asya mutfagi. Latin Amerika mutfag1. Balkan mutfagi. Bu
mutfaklarin kiiltiirel temelleri, kullanilan belli basl terimler, temel 6zellikleri, baslica yiyecek
hazirlama pisirme teknikleri, yiyecek hazirlamada kullanilan baglica besin maddeleri, baglica
soslar, baharatlar ve garnitiirler, baglica arag-gerecler, baslica sicak, soguk yemekler, salatalar
ile tath ve pasta 6rnekleri. Diinya mutfaklarindaki yeni gelismeler, yeni beslenme anlayislari
ve bunlara iliskin uygulamalar. Degisen malzeme ve ekipman kullaniminin mutfak kiltiiri
lizerine etkileri. Obezite ve diger hastaliklar baglaminda tiiketicinin daha saglikli {ilke
mutfaklari arayisi.
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Is Giivenligi (2-0-2) AKTS (3)

Is Giivenligi dersi kapsami igerisinde mevcut is kazalarini azaltabilmek icin alinmas1 gerekli
tedbirler, calisanlar1 daha giivenli ortamda is ortaminin hazirlanabilmesi i¢in yapilmasi gerekli
olan ¢alismalar bulunmaktadir. Bu konu ile ilgili kanun ve tiiziikler verilerek gida
sektoriindeki uygulamalar1 aciklanmaktadir. Is kazalarmin degerlendirilmesi, is giivenligi
programi, is¢i sagligi ve is giivenligi kurullari, meslek hastaliklarinin tanimi ve ortaya ¢ikis
nedenleri, is glivenligi tedbirleri, gida sektoriinde yasanabilecek tehlikeler ve ilkyardim
kurtarma teknikleri bu dersin kapsami igerisinde anlatilan genel basliklardir.

Girisimcilik (2-0-2) AKTS (2)

Girisimciligin  dogasi, yaraticilik ve yenilikgilik, girisimcinin 6zellikleri, isletmelerde
girisimciligin  gelismesi, ¢evresel degerlendirmeler, yeni bir yatirnma hazirlanma, yeni
yatirrmin degerlendirilmesi, etkili bir isletme plan1 gelistirme, yeni bir yatirima iliskin yasal
konular ve pazarlama konulari, girisimcilerin sermaye birikim kaynaklari, girisimsel
gelismenin yonetimi, yeni bir isletmenin satin alinmasi, uluslararasi gelisme ve girisimcilik,
girisimciler i¢in ahlaki ve sosyal sorunlar konusunda teorik bilgiler.

4, sinif 2. Donem
(8. Yariyil)

Mesleki Ingilizce-2 (4-0-4) AKTS (6)

Gastronomi ve mutfak sanatlarinda gerekli olabilecek Ingilizce dil becerisi igin temel
kavramlar. Mesleki terminoloji, mutfakla ilgili kavram ve beceriler, mutfagin tarihsel
gelisimi, diinya mutfaklari, mutfakta kullanilan arag-geregler, mutfak personeli hakkinda
bilgilerin Ingilizce olarak iletimi.

Diinya Mutfaklar-2 (2-2-3) AKTS (4)

Fransiz mutfag:. italyan Mutfagi. Asya mutfagi. Latin Amerika mutfagi. Balkan mutfagi. Bu
mutfaklarin kiiltiirel temelleri, kullanilan belli bagl terimler, temel 6zellikleri, baslica yiyecek
hazirlama pisirme teknikleri, yiyecek hazirlamada kullanilan baglica besin maddeleri, baglica
soslar, baharatlar ve garnitiirler, baslica arag-gere¢ler, baslica sicak, soguk yemekler, salatalar
ile tatl ve pasta 0rnekleri. Diinya mutfaklarindaki yeni gelismeler, yeni beslenme anlayislari
ve bunlara iliskin uygulamalar. Degisen malzeme ve ekipman kullaniminin mutfak kiltiiri
iizerine etkileri. Obezite ve diger hastaliklar baglaminda tiiketicinin daha saglikli iilke
mutfaklar1 arayisi.

Mezuniyet Projesi (2-2-3) AKTS (6)

Mezuniyet projesi, ogrencinin Mutfak Sanatlar1 alanma iliskin 6grendiklerini yasama
uygulamasini amagclar. Ogrenciler, alana iliskin bir konuyu uygun yéntem ve teknikleri
kullanarak arastirir ve bir prOJe/urun ortaya cikarir. Ogrenci mezuniyet projeleri, boliim
ogretim elemanlarindan olusan proje komitesi tarafindan degerlendirilir.
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SECMELI DERSLER
3. Yaniyll
AlKkollii ve alkolsiiz i¢ecekler (2-2-3) AKTS (4)

Icecek kavrami ve tarih boyunca gelisimi, igceceklerin insan yasamindaki yeri ve Snemi.
Icecek ve Kkiiltiir iliskisi. Igeceklerin kullanildig1 alanlar. Gegmisten giiniimiize yemeklerde
kullanilan icecekler. Fermentasyon kavrami ve distile i¢ecekler. iceceklerin gruplandirilmas:
ve Ozellikleri. Alkollii ve alkolsiiz i¢ecekler, tiirleri ve kullanim alanlari, saklama kosullar1 ve
sunumu. Alkollii ve alkolsiiz igeceklerin 6zellikleri, tercih edilebilirligini etkileyen faktorler.
Alkollii ve alkolsiiz igeceklerle yiyecek hazirlamada miisteri profilinin dikkate alinmasi.
Alkollii ve alkolsiiz igeceklerin iiretimi, liretim asamalari, kullanilan yontemler ve teknikler.
Yiyeceklerin hazirlanmasinda alkollii ve alkolsiiz i¢eceklerin kullanimi: Et ve et {irlinlerinde,
sebze triinlerinde, tatli ve tuzlu su iriinlerinde, tath ve pasta iiriinlerinde alkollii ve alkolsiiz
iceceklerin kullanimi. Deglistasyon. Bar yonetimi.

Tathlar ve hamur isleri (2-2-3) AKTS (4)

Tarihge. Tath kavrami ve kiiltiir, Tatlinin tarihsel gelisimi, Tath tlirleri ve hazirlanmalari,
Tathlarin siniflandirilmasi, Tatli hazirlamada kullanilan malzemeler, Tathh hamurlar1 ve
hazirlanmalari, Tatli hazirlamada dikkate edilmesi gereken kurallar, Tatli silislenmesinde
kullanilan organik ve inorganik maddeler, Tatlilarin saklanmasi, Tatlilarin sunumu, Tath
pisirilmesiyle ilgili yontemler ve teknikler. Hamur tiirleri. Hamur agma. Hamur karigtirma ve
kivami. Hamurun pisirmede diizgiin bir sekilde takip edilmesi. Maya ve hamur iligkisi. Tiirk
mutfaginda 6nemli hamur igleri: Borekler, ¢orekler, simit, agma, boyoz, pogaca, hamur isi
tatlilar. Ekmegin tarihgesi ve yapimi. Kurabiye, tart, pasta, muffin vb. yapima.

Servis ve Gorgii Kurallar (2-0-2) AKTS (3)

Giris. Servis arag ve gerecleri. Temel Servis Bilgisi, Servis Tiirleri, Yiyecek Servisi, Alkollii
ve alkolsiiz ¢esitli igkilerin servisi. Miisteri kavrami. Nitelikli servis hizmetleri.

Gorgii kurallariin tanimi. Nerede, nasil davranilacagini bilmek. Tanisma ve tanistirilma,
Sosyal davranislar, Yazarken ve konusurken hitap etme. Telefonla konusma. Giyimde,
selamlasmada, karsilama ve ugurlamada, otomobilde, toérenlerde, ziyaret ve goriismelerde,
armagan alip vermede, cicek gondermede, sanatsal etkinliklerde (sinema, tiyatro, konser,
sergi), davetlerde (resepsiyonlar, kokteyller, yemekler, biifeler, 6zel amagli davetler), yabanci
iilkelerde uyulmasi gereken protokol ve gorgii kurallari., Resmi protokol, torenlerde ve
toplantilarda protokol. Yazili ve sozlii iletisimde protokol. Is yasaminda sosyal davranislar ve
protokol.

Turizm mevzuati (2-0-2) AKTS (3)

Giris. Turizm hukuku kavrami, Turizm hukukunun genel hukuk i¢indeki yeri ve &nemi,
Turizm isletmelerinin hukuki durumu, turizm alanindaki sodzlesmeler, turizm alan ve
bolgelerinde saglanan tesvik ve kolayliklar, belgelendirme, isletmelere yonelik denetim ve
cezalar.
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4. Yaryll
Sanat Tarihi (2-0-2) AKTS (2)

Sanat tarihine giris, temel kavram ve terminoloji, resim, heykel, miizik, plastik sanatlar, tanim
ve uygulama oOrnekleri; Bizans sanati: dogusu, gelisimi; Bizans sanatinin g¢ercevesi: dini
mimari, askeri mimari ve sivil mimari; Avrupa’da ve Uzakdogu’da sanat ve akimlar;
Anadolu’da sanat; Islamiyet’ten 6nce Tiirk sanati; Tiirk sanatina giris; Orta Asya Tiirk sanati:
Hunlar, Goktiirkler ve Uygurlar; Islam sanati; Anadolu Tiirk mimarisi, Osmanl1 sanatinin
dogusu ve gelisimi: camiler, medreseler, tiirbeler, kervansaray ve koskler; Avrupa, uzak ve
yakin dogu kiiltiir degerlerinin sanat dallar1 ve yiyecek kiiltliriinde ki izdiigtimleri.

Gida katkilar (2-0-2) AKTS (2)

Gida Katki Maddelerinin Tanimi ve Kullanim Amaglari. Gida Katki Maddeleri fle 1lgili Yasal
Diizenlemeler. Gida Katki Maddeleri Ile Ilgili Toksikolojik Degerlendirmeler. Gida Katki
Maddelerinin Kullanimlarindaki Temel ilkeler.

Et ve et iiriinleri isleme teknolojisi (2-2-3) AKTS (3)

Ogrenciler kirmiz1 ve beyaz etlerden olusan gidalarin satinalimasi, mal kabulii, depolara
transferi, temizlenmesi, porsiyonlanmasi, iglenmesi, pisirilmesi ve misafire sunumunu igeren
bir siireci uygulamali mutfak ortaminda deneyimleyeceklerdir. Tiitsiileme ve Cook and Chill
gibi metodlar1 uygulama sanlar1 bulacaklardir.

Mezeler (2-2-3) AKTS (3)

Giris. Ara sicaklar. Tiim salatalar, salata soslari, mezeler, kanepeler, soguk baslangiclar,
Hazirlama ve sunum teknikleri. Hangi meze hangi icki ile sunulur? Ortadogu mezeleri, Meze
kiiltiirti, ortadogu mutfaginin malzeme bilgisi. Tarifler: Humus, muhammara, Liibnan salata,
zahter, Tiirk ve Yunan mutfaklarindan ortak 6rnek mezeler: haydari, tarator vb.

5. Yariyil
Vejeteryen mutfag (2-2-3) AKTS (5)

Vejeteryen mutfaklarinin genel yapisi ve tarihi. Vejeteryen mutfaklarinda kullanilan
malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik
uygulamalar. Vejeteryen mutfaklarina has tarihi ve kiiltiirel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu
yemek sunumu ve organizasyonu.

Ekmek ve pasta yapim (2-2-3) AKTS (5)

Ekmek yapiminda kullanilan temel arag, gere¢ ve malzemeler. Bunlarin kullanimina iligkin
uygulamalar. Ekmek hamurlarinin hazirlanmasi ve mayalama. Pigirme, kesme ve sunum
teknikleri. Pastacilikta kullanilan krema, surup ve benzer soslarin hazirlanmasi, pasta
hamurlari, kekleri ve dolgularin hazirlanmasi. Pastacilikta ¢esitli tarz ve teknikler. Kuvertiir
cikolatalarin se¢imi, Siisleme ve pasta dekorasyonu.

9

Bu belge, glivenli elektronik imzaile imzalanmistir.
Belge Dogrulama Kodu: CD3ETPC Belge Takip Adresi: https://ubys.ibu.edu.tr/ERM S/Record/ConfirmationPage/I ndex



Gida Mikrobiyolojisi (3-0-3) AKTS (5)

Temel mikrobiyolojik bilgiler. Gida bozulmalarinda mikroorganizmalarin rolii, gida
patojenleri, mikotoksinler, yararli mikroorganizmalar; gidalardaki mikroorganizmalarin
gelisimi. Infeksiyon ve intoksikasyon tipi gida zehirlenmeleri, Mikroorganizma bulasma
kaynaklari. Gidalarda mikroorganizmalarin ¢ogalmasi. Gidalarda mikrobiyel bozulmalar.
Gidalarda mikroorganizmalarin neden oldugu kimyasal degismeler, mikrobiyel sayim ve
onemi, gidalarda mikrobiyolojik analizler. Gida mikroorganizmalarini yok etmede kullanilan
yeni ve eski teknikler. Fermentasyon ve fermente gidalar. Probiyotikler. Gidalarda
mikrobiyolojik kalitenin denetimi.

Ziyafet organizasyonu ve yonetimi (3-0-3) AKTS (5)

Cesitli organizasyon, toplant1 ve ziyafetlerin planlamasi ve yonetimi. Bu toplantilarda yemek
sunumuna iligkin pratik uygulamalar. Otel isletmelerinde ziyafetin anlami ve kapsami.
Yiyecek icecek isletmelerinde fiyatlandirma. Ziyafet faaliyetlerinde organizasyon. Ziyafet
iinitesinin diger initelerle koordinasyonu. Biife, grup yemekleri, toplanti ve kokteyl
organizasyonu. Yiyecek Icecek Uretim Siireci ve Maliyet Yonetimi, Isgiicii Maliyeti
Kontrolii.

6. Yariyll Se¢meli Dersler
Ege ve Akdeniz mutfad: (2-2-3) AKTS (4)

Giris. Ege ve Akdeniz yemek kiiltiirii, Ege ve Akdeniz diyeti, zeytinyagi, sebzeler, otlar,
salatalar, deniz Uriinleri, soslar ve bu tirlinlerin hazirlanmasi, sunulmasi.

Yemek siisleme sanat1 (2-2-3) AKTS (4)

Giris. Temel kavramlar. Hazirlanan her tiirlii yiyecegin servis sirasinda son sunum olarak
tabak dizayninda siisleme yontemlerinin 6gretilmesi, biifelerde dekorasyon amacli heykellerin
hazirlanmasi. Yemek siisleme sanati tanim1 ve dikkat edilmesi gereken noktalar. Siisleme
tirleri. Sicak yemeklerde siisleme teknigi. Soguk yemeklerde siisleme teknigi. Ac¢ik biife
yemeklerde siisleme teknigi. Tatli, pasta ve hamur islerinde siisleme teknigini tanimlama.
Salata ve mezelerde siisleme tekniginin tanimlanmasi ve uygulamasi. Buz dekorunun tanimi.
Yag dekorunun tanimi ve uygulamasi. Cikolata dekorunun tanimi ve uygulamasi. Seker
dekorunun tanimi ve uygulamasi. Siislemede ve dekor araglarinin tanimi ve kullanimi. Cesitli
dekor bigaklarinin ve kesici aletlerin kullanimi. Marzipan hamur isleme setlerinin kullanimi.

Yemek Stilistligi ve Fotografcilik (3-0-3) AKTS (5)

Temel tasarim ilkeleri dogrultusunda tabak hazirlama, siisleme ve dekore etme. Yemek
stilistligine giris. Yemek stilistliginde kullanilan malzemeler. Problemli iiriinler ve ¢dziim
onerileri. Yemek stilisti-fotografer iligkisi. Problemli tiriinler iizerinden uygulamali anlatim.
Yemek fotografciligma iliskin temel bilgi ve beceriler. Yemek fotograf¢iligi icin temel
fotografcilik. Yemek fotograf¢iliginda kompozisyon. Tek 1s1k kaynagi ile yemek fotografi
cekimi. Ham fotograflarin bilgisayarda islenmesi. Uygulamali anlatim.
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Gida Kimyasi (3-0-3) AKTS (5)

Gidalarda bulunan su, karbonhidrat, protein, lipidler, enzimler, mineral maddeler, vitaminler,
fenolik maddeler, dogal lezzet maddeleri, gidalarda rastlanan toksin ve bulasi(kontaminant)
maddeler, 6nemi ve fonksiyonlari. Bu bilesenlerde meydana gelebilecek degisikliklerin gida
tizerindeki etkileri.

7. Yanyil
Gastronomide yeni egilimler (3-0-3) AKTS (5)

Gastronomi sektorii, sektordeki en son gelismeler, sektdriin diinii ve bugilinii ve yarini,
degisimin temel taslari, gastronomi evrimi, gastronominin temel taslar1 ve degismeyecek
ogeleri, Tlirkiyede ki son egilimler.

Restoran yonetimi (3-0-3) AKTS (5)

Restoran endiistrisi hakkinda bilgi. Hijyen ve Gida koruma kontrolii. Pazarlama. Monii
planlamas1 ve degerlendirmeleri. Insan kaynaklari. Satin alma ve depolama. Yiyecek ve
icecek servisi. Maliyet standardizasyonu. Restoran parasal analizleri. Restoran sorunlarina
kars1 ¢oziimler iiretme. Muhasebe ve Finans, Restoranda servis. Franchising.

Mesleki Etik (2-0-2) AKTS(4)

Bu derste meslek etigi ile ilgili yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir. Ders
kapsaminda etik ve ahlak kavramlari, ahlakin olusumunda rol oynayan faktorler, meslek etigi,
mesleki yozlagsma ve meslek hayatinda etik dis1 davraniglarin sonuglar1 ve sosyal sorumluluk
kavrami incelenecektir.

Arastirma teknikleri (2-0-2) AKTS (4)

Arastirma tiirleri, arastirma siireci, nitel arastirma ve nicel arastirma karsilagtirmasi, gézlem
ve gorlisme, odak grup gorlismesi, veri kavrami ve tiirleri, verilerin 6l¢giim diizeyleri, merkezi
egilim olg¢iileri, hipotez testleri, veri analizi, arastirma raporunun yazimi

8. Yariyll Se¢meli Dersler
Filmlerde ve kitaplarda gastronomi (2-0-2) AKTS (4)
Konusu yiyecek olan filmler ve yine konusu yiyecek olan edebi eserler tanitilir, kitaplarin ve
filmlerin toplum iizerindeki etkisi degerlendirilir, giincel gastronomi dergileri ve igerikleri
incelenir.
Insan Kaynaklar1 Yénetimi (2-0-2) AKTS (4)
Insan kaynaklari ydnetiminin gelisimi, amaglar1 ve ilkeleri; insan kaynaklar1 ydnetiminin

kapsami: Insan kaynaklarinin planlanmasi, ise eleman bulunmasi ve secilmesi, Ise eleman
alimi ve igyerine alistirilmasi, Isyerinde insan performansinin degerlendirilmesi, egitilmesi,
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gelistirilmesi, disiplin sisteminin kurulmas1 ve uygulanmasi, Insan kaynaklarinin
iicretlendirilmesi; Kariyer Yonetimi; Uluslararast Insan Kaynaklari Yonetimi; Insan
Kaynaklar1 Yo6netiminde Teknoloji Kullanimi. Ergonomi kavrama.

Uriin Belirleme ve Satin Alma (2-0-2) AKTS (4)

Yiyecek, icecek, ekipman ile ilgili hammadde ve hizmetlerin satin alinma siirecleri. Uriin
tanimlama, tedarik¢i se¢imi, siparis, teslimat, stoklama ve kullanim stirecleri.

Turizm ekonomisi (2-0-2) AKTS (4)

Turizm sektdriiniin ekonomi igindeki yeri, Odemeler dengesi, Istihdam ve kamu gelirleri
acisindan turizm sektoriiniin onemi, Turizm sektoriiniin sosyal kalkinma ve cevresel etki
acisindan 6nemi. Diinyadaki bolgelere ve kiiltlirel 6zelliklere gore turizm planlamas.

Girisimcilik -2 (2-0-2) AKTS (4)

Dersin amact 6grencileri girisimcilerin en 6nemli ihtiyaclarindan biri olan is plan1 yazimi
konusunda bilgilendirmek , bir is fikri gelistirmelerini saglamak ve bu is fikrini is planina
doniistiirmek i¢in gerekli arastirmalar1 yapmalarini, teknikleri kullanmalarini ve sinif 6niinde
sunmalarini saglamaktir.

SECMELI YABANCI DIiLLER (4-0-4)
7. Yariyil
Fransizca-1 (4-0-4) AKTS (6)
Tanitim, selamlama, ¢agirma vb., olumlu olumsuz ciimle yapilari; sahip olma-olmama fiili;
fiiller, belirli tamimliklar, meslekler, is ve calisma ile ilgili kelimeler, soru ciimleleri, kimlik
tanimlama, sayilar, baglaclar, belirsiz tanimliklar vb.

Arapca-1 (4-0-4) AKTS (6)

Tanitim, selamlama, ¢agirma vb., olumlu olumsuz ciimle yapilari; sahip olma-olmama fiili;
fiiller, belirli tanimliklar, meslekler, is ve calisma ile ilgili kelimeler, soru ciimleleri, kimlik
tanimlama, sayilar, baglaclar, belirsiz tanimliklar vb.

Rusca-1 (4-0-4) AKTS (6)

Tanitim, selamlama, ¢agirma vb., olumlu olumsuz ciimle yapilari; sahip olma-olmama fiili;
fiiller, belirli tanimliklar, meslekler, is ve ¢alisma ile ilgili kelimeler, soru ciimleleri, kimlik
tanimlama, sayilar, baglaclar, belirsiz tanimliklar vb.

8. Yaniyll
Fransizca-2 (4-0-4) AKTS (6)
Kelime dagarcigimi gelistirme, climle icerisinde en dogru veya uygun kelimeyi kullanma,
ctimle gevirileri, yabanci dil 6greniminde gorsel ve isitsel tekniklerden yararlanma

Arapea-2 (4-0-4) AKTS (6)
Kelime dagarcigini gelistirme, ciimle igerisinde en dogru veya uygun kelimeyi kullanma,
climle ¢evirileri, yabanci dil 6greniminde gorsel ve isitsel tekniklerden yararlanma

Rusca-2 (4-0-4) AKTS (6)
Kelime dagarcigini gelistirme, ciimle igerisinde en dogru veya uygun kelimeyi kullanma,
climle ¢evirileri, yabanci dil 6greniminde gorsel ve isitsel tekniklerden yararlanma
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