BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIVERSITESI
TURIZM FAKULTESI

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU LISANS PROGRAMI

2017 ACTS UYUMLU
BIRINCI YARIYIL
Kodu Dersin Adi Teorik Uygulama Kredi AKTS
2301001152017 Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig
3 0 3 4
2301001172017 Beslenmenin Temel Ilkeleri 3 0 3 4
2301001192017 Yiyecek igecek Kiltir 3 0 3 4
2301001212017 Genel Turizm 3 0 3 4
2301001232017 Mesleki Matematik 3 0 3 4
2301001272017 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi-1 2 0 2 2
2301001292017 Turk Dili-1 2 0 2 2
2301001252017 ingilizce-1 6 0 6 6
Toplam 25 30
iKINCI YARIYIL
Kodu Dersin Adi Teorik Uygulama Kredi AKTS
2301001162017 Gida Bilimi ve Teknolojisi 3 0 3 4
2301001302017 Temel Bilisim Teknolojileri 2 2 3 4
2301001182017 Is Sagligi ve Is Guvenligi 3 0 3 4
2301001202017 Yiyecek Icecek Isletmeciligi 3 0 3 4
2301001222017 Gida Hijyeni ve Guvenligi 3 0 3 4
2301001262017 Atatiirk llkeleri ve inkilap Tarihi-2 2 0 2 2
2301001282017 Tark Dili-2 2 0 2 2
2301001242017 ingilizce-2 6 0 6 6
Toplam 25 30
UGUNCU YARIYIL
Kodu Dersin Adi Teorik Uygulama Kredi AKTS
2301002192018 Temel Mutfak-1 1 4 3 4
Yiyecek Icecek Isletmelerinde
2301002212018 Pazarlama 3 0 3 4
2301002232018 Malzeme Bilgisi 3 0 3 4
2301002252018 Ydénetim ve Organizasyon 0 3 4
2301002272018 ingilizce-3 2 3 6
Segmeli ders-1 3 4
Secmeli ders-2 3 4
Toplam 21 30
DORDUNCU YARIYIL
Kodu Dersin Adi Teorik Uygulama Kredi AKTS
2301002202018 Temel Mutfak-2 1 4 3 4
2301002222018 Genel Muhasebe 3 0 3 4
2301002242018 Servis ve Protokol Kurallari 3 0 3 4
2301002262018 icecek Bilgisi 2 2 3 4
2301002282018 ingilizce-4 2 2 3 6
Segmeli ders-1 3 4
Secmeli ders-2 3 4

Sayfa1/4




Toplam 21 30
BESINCI YARIYIL
Kodu Dersin Adi Teorik Uygulama Kredi AKTS
Tirk Mutfagi-1 2 2 3 4
Menu Planlama 3 0 3 4
Yiyecek Icecek Isletmelerinde
Maliyet Muhasebesi 3 0 3 4
ingilizce-5 2 2 3 6
Secgmeli ders-1 3 4
Segmeli ders-2 3 4
Segmeli ders-3 3 4
Toplam 21 30
ALTINCI YARIYIL
Kodu Dersin Adi Teorik Uygulama Kredi AKTS
Tirk Mutfagi-2 2 2 3 4
Mesleki Etik 3 0 3 4
Temel Pastacilik 2 2 3 4
ingilizce-6 2 2 3 6
Secgmeli ders-1 3 4
Segmeli ders-2 3 4
Segmeli ders-3 3 4
Toplam 21 30
YEDINCI YARIYIL
Kodu Dersin Adi Teorik Uygulama Kredi AKTS
Uluslararasi Mutfaklar-1 2 2 3 4
Mesleki Ingilizce-1 2 2 3 6
Staj 1 8
Segmeli ders-1 3 4
Segmeli ders-2 4
Segmeli ders-3 4
Toplam 15 30
SEKIZINCI YARIYIL
Kodu Dersin Adi Teorik Uygulama Kredi AKTS
Uluslararasi Mutfaklar-2 2 2 3 4
Mesleki ingilizce-2 2 2 3 6
Staj 2 8
Secmeli ders-1 4
Secmeli ders-2 4
Secmeli ders-3 4
Toplam 15 30

*Ogrenciler 2. Siniftan itibaren 30+30=60 is ginl olmak (zere yaz dénemlerinde is yeri egitimini (staj)
tamamlamak durumundadirlar. isyeri egitimini tamamlayanlar Staj-1 ve Staj-2 derslerinden basarili sayilirlar.

isyeri egitimi dersi, not ortalamasina katilmaz.

Toplam (AKTS): 240
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Toplam Se¢meli Ders (AKTS) : 64

SEGMELI DERSLER

Kodu Dersin Adi Teori Uygulama Kredi AKTS
2301005012018 Mutfak Kimyasi 3 0 3 4
2301005022018 Ziyafet Organizasyonu Yoénetimi 3 0 3 4
2301005032018 Genel Ekonomi 3 0 3 4
2301005042018 Turizm Ekonomisi 3 0 3 4
2301005052018 Turizm Mevzuat 3 0 3 4
2301005062018 lletisim Teknikleri 3 0 3 4
2301005072018 Hazir Yemek Teknolojisi 3 0 3 4
2301005082018 Filmlerde ve Kitaplarda Gastronomi 3 0 3 4
2301005092018 insan Kaynaklari Y6netimi 3 0 3 4
2301005102018 Gida Mevzuati 3 0 3 4
2301005112018 Yemek ve Sanat 3 0 3 4
2301005122018 Sanat Tarihi 3 0 3 4
2301005132018 Gastronomide Yeni Akimlar 3 0 3 4
2301005142018 Yemek ve Baharat 3 0 3 4
2301005152018 Gida Felsefesi 3 0 3 4
2301005162018 Davranig Bilimleri 3 0 3 4
2301005172018 is ve Sosyal Giivenlik Hukuku 3 0 3 4
2301005182018 ingilizce Sézlii iletisim Becerileri 3 0 3 4
2301005192018 Turk Mutfak Kaltdrd 3 0 3 4
2301005202018 Gida Cografyasi 3 0 3 4
2301005212018 Arastirma Teknikleri 3 0 3 4
2301005222018 Toplam Kalite Yonetimi 3 0 3 4
2301005232018 Tuketici Davraniglar 3 0 3 4
2301005242018 Yemek Tarifi Standardizasyonu 3 0 3 4
2301005252018 Kriz ve Stres Y6netimi 3 0 3 4
2301005262018 Bitirme Projesi 1 4 3 4
2301005272018 Duyusal Analiz 2 2 3 4
2301005282018 Profesyonel Mutfak Uygulamalari 2 2 3 4
2301005292018 Soguk Mutfak 2 2 3 4
2301005302018 Et ve Et Uriinleri isleme 2 2 3 4
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2301005312018

ileri Diizey Pastacilik

2 2 3 4
2301005322018 Vejetaryen Mutfagi 2 2 3 4
2301005332018 Yéresel Mutfaklar 2 2 3 4
2301005342018 Osmanli Mutfagi 2 2 3 4
2301005352018 Yemek Stilistligi ve Fotografgihig 2 2 3 4
2301005362018 Girisimcilik 2 1 3 4
2301005372018 Turizm Sosyolojisi 3 0 3 4
2301005382018 Turizm ve Cevre 3 0 3 4
2301005392018 Uluslararasi Turizm Hareketleri 3 0 3 4
2301005402018 Destinasyon Yénetimi 3 0 3 4
2301005412018 Turizmde Giincel Sorunlar 3 0 3 4
2301005422018 Kirsal Turizm 3 0 3 4
2301005432018 Turizm Cografyasi 3 0 3 4
2301005442018 Turizmde Rekabet Yénetimi 3 0 3 4
2301005452018 Yatirim Projeleri Analizi 3 0 3 4
2301005462018 Fransizca 1 3 0 3 4
2301005472018 Fransizca 2 3 0 3 4
2301005482018 ispanyolca 1 3 0 3 4
2301005492018 ispanyolca 2 3 0 3 4
2301005502018 Arapga 1 3 0 3 4
2301005512018 Arapga 2 3 0 3 4
2301005522018 Rusca 1 3 0 3 4
2301005532018 Rusca 2 3 0 3 4
2301005542018 Gince 1 3 0 3 4
2301005552018 Gince 2 3 0 3 4
2301005562018 Almanca 1 3 0 3 4
2301005572018 Almanca 2 3 0 3 4
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