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1. YARIYIL
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC101 Mutfak Uygulamalari | 1 2+2 6,0 z

Stock hazrlamanin prensipleri, mirepoix hazlama ve kullanma, sos tarihi, soslari farketmek ve siniflandirmak, kivam vericileri uygun bigimde kullanmak, klasik ve modemn sos &meklerini hazrlamak,
corbalarin siniflandirmasini 6grenmek, kremali ve plire gorbalari hazarlamak, soguk gorbalari hazifamak.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG103 is Saglg ve Giivenligi 1 3+0 30 z

Konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde is saghgdi ve guvenligini tehdit eden tehlikeler, tehlikelerin siniflandirimasi, tehlikelere kars1 alinmasi gereken 6nlemler, tehlike aninda yapilmasi gerekenler,

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC105 Genel Turizm 1 3+0 4,0 Z

Turizm sektoriini ait kavramlar, Turizm isletmeleri, Turist kavramini ve turizmin 6nemi, Turizmin gcewresel 6zellikleri, Turizmin ekonomiye ve ekonomik unsurlara ait iligkisini icerir.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
ASG107 Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig 1 3+0 3,0 z Wi m

Gastronomi, Gastronomi Terminolojisi, Gastronominin Turleri, Gastronomi Tarihi, Rafine Mutfak ve Diger Mutfak Akimlari, Glindelik Hayat ve Gida, Mutfakta Profesyonellik, Yiyecek ve Beslenme Tarihi, &
Tarih Oncesi Gaglarda Beslenme, Tarih Gaglarinda Beslenme, Mutfak Hiyerarsisi, Mutfak Planlamas1, Uygarliklar ve Gastronomi, Gastronomi ve Etkilesim iginde Oldugu Diger Bilim Dallari, Yiyecek igecek '
Tarihi, Yemek ve Kiiltiir, Gastronomi ve Yeni Beslenme Egilimleri, Yiyecek ve igecek Sektdriinde Yeni Akimlar.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG109 Beslenme ilkeleri 1 2+0 20 z

Beslenmenin temel kavramlari, besin 6gleri (karbonhidratiari proteinler, yaglar, vitaminler, mineraller ve su), enerji metobolizmasi, besin gruplari (et, stt,yumurta, kurubaklagil, tahillar), yemek planlama
konularindan olugmaktadir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC111 Gda Hijyeni ve Sanitasyon 1 2+0 2,0 z

Hijyen ve sanitasyonun tanimi, hijyen-kalite iliskisi, toplu beslenme sistemlerinde hijyenin 6nemi, hijyen riskleri, 6nlemler, gida hijyeni, kisisel hijyen, el ykama, ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG211 Gda Cografyasi 1 3+0 4,0 S

Toprakta yetisen urtinlerin siniflandirimasi, meyve ve sebze gesitleri, meyve ve sebzelerin besinsel degerleri ve diger 6zellikleri, yetisme alanlarina ve kosullarina gére 6zel gidalar, hayansal rtinler,
denizmahsulleri, baharatlar, Turkiye diginda yetistirilen diger gidalar

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG212 Restoran Operasyonu, Sorunlari ve Goziimleri 1 3+0 40 S

Temel Tasarim Elemanlari nelerdir? Temel tasarimi etkileyen faktorler nelerdir? Ergonomi nedir?, Ic mekanda ergonomi, Ergonomi biliminin mobilya tasarimi ile olan iligkisi, Ergonomik tasarimda
antropometrinin 6nemi, Mutfak ve Restoran tasariminda ergonominin énemi, Ergonomik Kriterler nelerdir?, Restoran tasariminda gerekli diizenlemeler, Restoran mutfagi nasil olmalidir?, Restoranda
dikkat edilmesi gereken antropometrik Slgiiler, Ergonominin is verimine Etkisi

Kodu Ders Adi Yaryll T+U Saat AKTS Z/S
ASC213 Turizm Etigi 1 3+0 40 s

Etik kawrami, yonetsel agidan etik, is etiginin kurumsallagsmasi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG214 Qda Bilimi ve Teknolojisi 1 3+0 40 s

Gidalarin bilesenleri, tahil teknolojisi, et ve et trtinleri teknolojisi, stit ve st Grtinleri teknolojisi, meyve ve sebze isleme ve teknolojisi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG215 Turizm Pazarlamasi 1 3+0 4,0 S

Turiznde pazarlama ve pazarlama kawamlari, ézellikleri, Pazar tireri, Pazar blimleme, Pazar segim stratejileri, karma elemanlar gibi pazarlama ile ilgili tim bilgileri turizm igletmeleri agisindan ele
almak.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG216 Soguk Mutfak 1 2+2 4,0 S

On hazrlik yapma, Soguk soslar ve marinatiar hazrlama, Salatalar hazrlama, Mezeleri hazrlama, Ordéwr gesitlerini hazrlama, Soguk ve sicak tost ve sandvig hazrlama, Soguk corbalar hazrlama,
Zeytinyagli yemekleri hazrlama, Peynirler- Kahvalti Biifesi Hazrlama, Soguk biife yemekleri hazriama, Tabak ve biife dekorlarini hazrlama.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG217 Yoresel Mutfaklar 1 2+2 4,0 S

Yoresel mutfaklarin 6zellikleri, Marmara Bolgesi mutfak kiiltiirti, Ege Bolgesi mutfak kiltird, ic Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiirti, Akdeniz Blgesi mutfak kiltirti, Glineydogu Anadolu Bélgesi mutfak kiilttird,
Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltlirli, Karadeniz Bolgesi mutfak kilttrti

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC218 Osmanl Mutfagi 1 2+2 40 S

Osmanli dénemi mutfak klttirtine giris. Osmanl mutfagi ile ilgili basili kaynaklarin tanitimasi. Osmanli mutfak kiiltiiriine orta Asya, gégler ve Islamiyetin etkisi. Saray mutfak teskilati ve personel.
Padisahlarin yemekleri, 63inleri ve sofra diizeni. Mutfak ve senis de kullanilan kaplar Yiyecek, icecek Uretimi ve satigi yapan esnaflar. Halkin yiyecek ve icecek tedariki ve yemek yeme aligkanliklari.
Corbalar, yahniler, pilakiler, yumurta yemekleri, miicver, hamur isleri ve pilavar. Et yemekleri, kebaplar, balik vd. dolmalar, sarmalar. Salatalar, tursular, icecekler, tatlilar ve baharatlar. Besinleri hazilama,
pisirme ve saklama/depolama uygulamalari. Etnik gruplarin ve cografi kesiflerin Osmanli mutfagina etkileri. Dénemde tedavi amagli kullanilan besinler, icecekler ve macunlar. Osmanlidan giinimuze 6zel
guin yemekleri ve gelenekler.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASC219 Turizm Cografyast 1 3+0 40 s e o

Turizm cografyasinin tanimi, turizm turleri bakimindan Tirkiye bolgeler turizm cografyasinin ézellikleri.
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Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG220 Ekmek Yapim Teknikleri 1 2+2 40 S

Ekmek tarihgesi, zengin hamurlar ve basit hamurlar, Tirk ekmek gesitleri, uluslararasi ekmek gesitleri, eksi mayali ekmek

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
ASG221 Gastronomi ve Medya 1 3+0 4,0 S
Bu ders; gastronomide medyanin yeri ve nemi, gastronomi ve medya ilgili temel kavramlar, kitle lletisim ve gesitleri, sinema ve gastronomi, basili medya ve gastronomi, sosyal medyada gastronomiyi
icerir.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG222 Baharat ve Kahve Kiiltiirii 1 2+1 40 s
Bu ders kapsaminda; klttr tanimi ve 6zellikleri; baharat ve ttirlh bitkiler; ilk cagda baharat; orta gagda baharat; Osmanli déneminde baharat; baharatin kullanim alanlari ve birbirleriyle uyumu; kahvenin

kesfi; Afrika ve 6n Asya?da kahve kullanimi ve kiiltlirel etkisi; Arupa?da kahve kullanimi ve kiltlirel etkisi; kahve yetistirilen bélgeler ve yetistirildigi bolgelere gére kahve; kahve kilttiriinde kullanilan arag-
geregler; diinyada kahvenin yapilig bigimleri gibi konular ele alinmaktadir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
ASG223 Mutfak Hizmetleri Yonetimi 1 3+0 40 S
Mutfak yonetiminde verimlilik. Mutfak yonetiminde verimliligin artinimasina iliskin yontemler. Yetki dewri. Mutfakta yetki dewrinin amaglari. Yetki dewrinin faydalari. Mutfakta yetki dewini engelleyici faktorler.

Yonetsel zaman. Yoneticilerin yonetsel zamanini etkileyen faktorler. Kisilik yapilari ve galisma aliskanliklar. Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi. Odev sunumu ve soru cevap
seklinde konularin irdelenmesi. Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi.

Kodu Ders Adi Yariyll T+U Saat AKTS VAR
ASG224 Mutfak Ekipmanlari 1 3+0 40 IS

Mutfak bilgisine genel bir bakis, mutfak plani ve fizksel ézellikleri, mutfak malzemeleri, mutfak ekipman ve aletleri, depolar, ana mutfak ekipmanlari, kasaphane ve kasaphanede kullanilan ekipmanlar,
sicak mutfak ve sicak mutfakta kullanilan ekipmanlar, soguk mutfak ve soguk mutfakta kullanilan ekipmanlar.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG225 Gda Muhafaza Teknikleri 1 3+0 4,0 S

Gida muhafaza yontem ve teknikleri

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG226 Yaratici Mutfak Uygulamalari 1 2+2 4,0 S

Dersin tanitiminin yapilmasi, giris ve tanigma, gidalarda dekorasyon yapmaya yardimci ekipmanlarin tanitiimasi, seker hamuru ve gida boyalarinin kullanim alanlari ve teknikleri, sebzelerde dekorasyon
tekniklerini uygulama, meyvelerde dekorasyon teknikleri uygulama, seker hamurundan gigek yapimi, tatlilarda dekorasyon teknikleri, ana yemeklerde dekorasyon teknikleri.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG227 Ziyafet Mutfagi ve Organizasyonu 1 2+2 40 s
Giris, yiyecek icecek hizmet sektorti ve yiyecek icecek isletmelerinde yonetim fonksiyonlari, yiyecek icecek isletmelerinin kapsami ve Gnemi, ziyafet organizasyonun amaci, kapsami ve yonetimi, Zyafet

organizasyonun planlanmasi ve akis diizeni, otel isletmelerindeki Ziyafet faaliyetlerinin yonetimi organizasyon, otel isletmelerindeki Ziyafet faaliyetlerinin denetim fonksiyonu, biife-kokteyl ve toplanti
organizasyonu yonetim ve denetim fonksiyonlari, yiyecek icecek isletmeleri Ziyafet ySnetiminde koordinasyon.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
ASG228 Restoran igletmeciligi 1 3+0 40 IS
Yiyecek senis sistemleri, yiyecek senis sistemlerinin mutfak tasarimina etkisi, icecek senis sistemleri ve mutfak tasarimina etkisi, endistriyel mutfak malzemeleri, cafe & bar mutfaklarinin tasarimi, ar-ge
mutfaklarinin tasarimi ve isleyis streci, havalimani hizmet mutfaklarinin tasarimi ve isleyis streci, fast-food Uretim yapan mutfaklar ve tasarim sureci, mutfak tasarimlari ile ilgili problemlerde ¢ézim
gelistirme.
Kodu Ders Adi Yariyll T+U Saat AKTS Z/S
ASC229 Sosyal Davranis ve Protokol 1 3+0 40 S
Bu ders; Sosyal Dawranis Ve Protokol Tanimlari Ve Ozelligi, Sosyal Ve Duygusal Ogrenme, Sosyal Dawranig Ve Protokol Kurallari, Tanigma Ve Tanistinima Ve Is Ortaminda Gorgii Kurallari, Hitaplar Ve
Selamlasma, Karsilama Ve Ugurlama, Sosyal Ortama Gére Dig Gérintis Kurallari, Sozi lletisimde Protokol Kurallari, Ara Sinav, Yaali lletisimde Protokol Kurallari, Makamda Davranis Kurallari ve Ustlerle

ligkiler, Masa Diizeninde, Davet ve Ziyafetierde Protokol Kurallar, Is gérigmeleri ve Toplanti Protokoli, Oziir Dileme, Protokol Yazilari ve Yonetici Asistanligi Protokoli, E-mail Gérgui Kurallari ve Protokol
likeleri, Final Sinav; konularini igermektedir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG230 Toplu Yemek Hizmetleri 1 3+0 40 S
Hazr yemek sektoériindeki gelisimleri, yemek sektoriinde kullanilan alet ve ekipmanlari, Besinlerin hijyen kurallari ve gida glivenligi uygulamalari konularina uygun sunumlari igerir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG231 Gastronomi Tarihi ve Terminolojisi 1 3+0 40 s

Gastronomi e iligkili kavramlar, gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari, turistik trtin, cekicilik ve agifamanin bir unsuru olarak "Gastronomi”, gastronomi turizmi ve surdurdlebilir turizm gelisimi,
yeme-igme aligkanliklari ve geleneklerinin gelisimi, din, siyaset, ekonomi, teknoloji ve yeme igme iligkisi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG232 Yemek Stilistligi ve Fotografcilik 1 2+1 40 s

Yiyecek-icecek ve gorsel estetik, yiyecek-igecek fotograflarinin kullanim alanlari, Griin fotografciligi ve reklam fotografcihidi, fotografin tanimi, 1sik, renk, yemek fotografciliginda kompozsyon, fotograf
diizenleme.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASC233 Bilecik Mutfag 1 2+2 4,0 s

Bu derste Turkiye'nin farkli yorelerine ait mutfaklarin genel yapisi ve birbirinden farklari ele alinacaktrr. Yoresel olarak Turk mutfaginda kullanilan degisik malzemeler, pisirme teknikleri ve yemek haziiama
modelleri 6grencilere gbsterilecek, regeteler tizerinden égrencilerin bu farklari algilamasi saglanacaktrr. Yoresel anlamda tarihi ve kiltirel 6gelerin bolgelerdeki mutfak kulturint nasil etkiledigi ve bu
6gelere uyumlu yemek sunumunun incelikleri uygulamali sekilde 6grencilere aktarilacaktir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG234 Yiyecek ve igecek Otomasyon Sistemleri 1 2+1 40 S

Bu dersin igeriginde otomasyon sistemleri, stok mallar yonetimi, maliyet analiz ve ambarlar, transfer, stok takibi, gelir ve giderler, siparisler, receteler, envanter olusturma ele alinmaktadir.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
ASC235 Seker Hamuru ve Modelleme Teknikleri 1 2+2 4,0 S

Bu derste 6grenciler butik pastaciligi taniyarak, farkli teknikleri 6grenirler. Buna ilaveten, kutlama pastalari yapimi alaninda uzmanlasarak, stisleme ve pasta dekorasyonu, cigek yapimi, seker hamurundan
figlrr olusturma ve gikolata stislemelerinin yapimini 6grenirler.
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Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS VAR
ASG237 Vejetaryen Mutfak 1 2+1 40 s EIHEE

Vejetaryenligin tanimi, tercih nedenleri, ekonomik ve saglik boyutlari, vejetaryenizmin beslenmedeki yeri, vejetaryenler igin yeterli ve dengeli yemek regetelerinin gelistirilmesi, farkll mutfak kltorlerinin -~ 1%
vejetaryen beslenme tarzna uygun olarak diizenlenmesi dgretilir.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS VAR -
ASGC238 Molekiiler Gastronomi 1 241 40 s i e
Molektiler Gastronomi, Olusum Stireci, Ekipmanlar, Emdilsifikasyon, Jelatinasyon, Sifon Kullanimi, Buz Olusumu, Képtik Olusumu, Saklama Yontemleri, Molektiler Forma Getirme =
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG239 Yiyecek icecek Maliyet Kontrolii 1 3+0 40 s

YIYECEK VE ICECEK MALIYETI KONTROLUN KAPSAM VE ONEM, YIYECEK VE ICECEK MALIYET KONTROL SUREG VE ASAVALARI, STANDART YIYECEK ICECEK REGETELERININ MALIYET
HESAPLARININ YAPILMASI, YIYECEK ICECEK FAALIYETLERI ILE ILGILI DONEMSEL VERILERIN ISTATISTIKS| YONTEMLERLE RAPORLANMASI.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG240 Yeni Mutfak Akimlari 1 3+0 40 S

17. yuizylda Fransa'da ortaya gikan “nouvell cuisine” olarak adlandirilan yeni mutfak akimini, sanayilesme ve kiresellesmeyle birlikte gelisen fast food akimi, fiizyon mutfagini, slow food akimini, vejeteryan
Ve vegan mutfaklarini, organik tarim ve molekuler gastronomiyi tanitmak.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG241 Yemek Yazarhgi 1 3+0 40 S

Bu ders, web uygulamalart ile birlikte 6mek dokiimanlari, sunumlari ve yemek kiltlir(i gazeteciligine iliskin diinya capindaki uygulamalari kapsar.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG242 Mutfak Planlamasi 1 3+0 40 S

Mutfak ve mutfagin tarihi sertiveni, mutfak dnemi, kurulumu, konumu, fizksel 6zellikleri gibi konulari igerir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG243 Yemek, Killtiir ve Toplum 1 3+0 40 S

Insanoglunun yemek ile iligkisinin tarihsel degisimini ortaya koymak. Uretim siireglerinden tiketim siireglerine insanoglunun gida, besin, yemek, beslenme sistemine ait killttirel ve toplumsal boyutlari
wirgulayarak gtindelik yemek yeme eylemine dair diigstinmenin yeni yollarini géziimlemek.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASG244 Fermente igecekler 1 2+1 40 s

Fermantasyon teknolojisi ve fermente igecekler

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG245 Mutfaklarda Cevre ve Atik Yonetimi 1 3+0 40 S

Atk tanimi, atiklarin uzaklastinimasi ve atik-gewre iligkisi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S e
ASC246 Corba ve Sos Yapimi 1 2+2 4,0 S e iy
Temel soslar, temel sos gesitleri, corbalar ve gesitleri teorik bilgi ve uygulamalarini kapsamaktadir. =
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG247 Fiizyon Mutfak 1 2+2 4,0 S

Flizyon mutfaginin kapsami, molekuler gastronomi, flizyon mutfagi-molekuler gastronomi iliskisi, flizyon mutfagi mentileri, yaratici yemek formiilleri, fizyon mutfag ile fonksiyonel yemek formilleri

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/Ss
ASG249 Diinya Mutfaklari 1 2+2 4,0 S

Diinya Mutfak Klttirti, Fransiz Mutfag, italyan Mutfags, lspanyol Mutfag, ingiliz ve Balkan Mutfaklari, iskandinav ve Rus Mutfaklari, Orta ve Kuzey Amerika Mutfagi, Meksika Mutfadi, Giiney Amerika Ulkeleri
Mutfaklari hakkinda bilgiler ve uygulamalar.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASG250 Yenilebilir Yabani Otlar 1 3+0 40 S

Yenilebilir yabanci otlarin belilenmesi ve tanitimasi, salatalarda, baharat olarak, ¢ay ve yemek yapiminda kullanilan yabanci oflarin gruplandiriimasi. Yenilebilir bu bitkilerin kullanim sekilleri hakkinda
bilgiler vermek.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC251 Yemek Sosyolojisi 1 3+0 4,0 S

Sosyolojinin temel kawamlari, yemek ve toplum, disarda yemek yeme kavrami, yemek ve otorite, yemek ve din iliskisi

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S o
ASG253 Endiistriyel Mutfak ve Restoran Tasarimi 1 3+0 40 S e
Temel Mutfak Bilgisi, Mutfagin Orgitsel Yapisi, Mutfak Yénetimi, Yiyecek Déngiist, Senis Sistemleri, Mutfak Tasarimi, Mutfak Tipleri, Mutfak isleyisi = !
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC254 Yemek Killtiirii ve Miizik 1 3+0 4,0 IS

‘Yemek kilttir konusunda kullanilabilecek iletisim araglari, yemek temasi, isitsel yemek temasi, miizik ve yemek baglantisi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG255 Antik Gag Yemek Kiiltiirii 1 3+0 40 s

Antik Cag Yemek Kilttrtile ilgili bilgi verir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
ASG256 Restoran ve Mutfak Ergonomisi 1 3+0 4,0 S

Bu ders kapsaminda, ergonominin tanimi, mutfak ve restoran tasariminda ergonominin énemi, ergonominin is verimine etkisi konulari {izerinde durulacaktir.
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Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG257 Cikolata Yapim Teknikleri 1 2+2 4,0 S

Cikolatanin tarihgesi, gikolata malzemeleri ve ekipmanlari, temperleme ve sekil verme, cikolata dekorlari, dolgulu cikolatalar, ganaj, truffle, rocher, cikolatal tatlilar

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASG258 Tiiketici Davranigi 1 3+0 4,0 s

Tuketiciyi tanimak, tlketici dawanig modellerini anlamak, Tuiketici davranis rollerini anlamak, Satin alma dawvranisini etkileyen faktorleri saptamak, Tuketici karar alma strecini degerlendirmek.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG259 Menii Miihendisligi 1 3+0 4,0 S

Menii kawami, menii planlama ve gelistirme, meni ve tiketici, meni ve yiyecek icecek, ment ve tretim meni ve fiyatlandirma, meni ve tutundurma, ment ve senis, menii ve beslenme, menii ve maliyet,
ment ve pazarlama konularinda teorik bilgiler verilir.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG260 Mesleki Etik 1 3+0 4,0 s

Etik, mesleki etik ve is etidi hakkinda genel bilgiler

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASC261 Tiirk Tathlan 1 3+1 4,0 S

Tarihsel stireg boyunca Turk mutfagi icinde yer alan tatlilarin uygulama ve teori yéniinden ele alinmasi, farkl hammaddeler ve teknikler ile hazrlanan tatlilarin uygulama yontemi ile 6grenilmesi.

Kodu Ders Adi Yaniyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG262 Siitlii Tathlar ve Dondurmalar 1 3+1 4,0 s

Dersin Igerigi Stitle hazrlanan tatlilar ve dondurmalarin hazrlanirken kullanilan teknik ve teorik bilginin aktariimasi, siitlii tatilar ve dondurmalarin tarihsel stireg igindeki degisimleri ve farkii pigirme
yontemleri kullanarak hazrlanan sutlti tatlilarin hazrlanmasi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS101 Genel ve Teknik iletigim 1 2+0 20 S

lletigim kavrami ve anlam, iletigim siireci, lletigim tirleri, lletigimin engelleri, Teknik iletigim, lletisim araglari ve kanallar, beden dili.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS102 Girigimeilik 1 2+0 20 S

Girigimciligin Temel Fonksiyonlari, KOB'lerin Ekonomiye ve Sosyal Hayata Katkilar. KOB'lerin Zayif Yonleri ve Tiirkiye'de KOBI'lere Destek Saglayan Kuruluslar. Franchising Sistemi ve Yatirmciya
Saglayaca@i Faydalar. Pazarlama ve Tutundurma Stratejileri. Is Plani ve Bslimleri.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS103 Ekip Liderligi 1 2+0 20 S
Liderlik kavraminin tanimu, lider yonetici iligkisi, etkin liderin 6zellikleri, takim lideri, liderlikte 6zellikler yaklagimi, dawanigsal yaklagimlar, durumsal yaklagimlar ve modermn liderlik yaklagimlari bu dersin
konular arasindadir
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS105 Kalite Glivence ve Standartlar 1 2+0 2,0 s

Tum calisanlarin katihimi, yapilan islerin tim ydnlerini, tim toplumu ve Uretilen Griin ve hizmetlerin timu, musterilerin bugtinkii beklenti ve ihtiyaglarini tam zamaninda karsilayp, onlara gelecekteki
beklentilerini agan Uriin ve senisler sunulmasi, yonetimin her konuda galisanlara liderlik yapmasini, galisanlara 6mek model olusturulmasini ve sirket capinda katilimci yonetimin tanitimasi; EFQM
mukemmellik Modeli ile Degisim ve Yonetimi, standart ve standardizasyon ile standardin Uretim ve hizmet sektérindeki 6nemi, kalite yonetim sistemleri ve 6zellikle gewre standartian hakkinda
bilgilendirmek.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Zls
MOS106 Aragtirma Teknikleri ve Seminer 1 2+0 2,0 S
Bilimin ne oldugu, bilimsel aragtirmanin stirecleri, kaynak derleme ydntemleri, arastirma teknikleri, sosyal bilimlerde nitel yontemlerin kullanimasi.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS108 Biligim Hukuku 1 2+0 2,0 S

Ulusal ve uluslararasi alanda bilisim (siber) suglari ile ilgili olarak yapilan diizenlemeler, uluslararasi anlagmalar, anayasal dizenlemeler, kanun ve yonetmeliklerle yapilan diizenlemeler, kisisel verilerin
saklanmasi, cocuk istismari suglari, banka ve kredi karti dolandiricig, yetkisizerisim ve verileri degistirme, fikir ve sanat eserleri kanununa muhalefet, phishing, spam, siber saldirilar.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
MOsS110 Beden Egitimi ve Spor 1 2+0 20 S
Beden egitimi ve spor ile ilgili temel kawamlar,spor tesislerini tanima ,kullanma ve baz spor branglari hakkinda temel bilgiler,beslenme,ilkyardim,yagam boyu spor konulari hakkinda bilgiler .
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS111 Tiirk Miizigi 1 2+0 20 S

Baslangigtan giniimiize kadar Turk Mizgi'nin gegirdigi eweler ve tarihi seyrinin incelenmesi. Tirk Sanat Mizgi ve Turk Halk Mizigi Repertuan Uzerine toplu uygulamalar yaparak, melodi ve ritm
bakimindan yetenekleri gelistirmek.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOSs112 Glizel Sanatlar 1 2+0 2,0 s
Gorsel lletisim ve Bigimlendirme. Kiiltirel Mras. Sanat Elestirisi ve Estetik
Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
MOS113 Herkes igin Spor 1 2+0 20 s

Herkes icin Sporun tarihgesi ve gelisim sireci, Turkiye'de Herkes igin Spor anlayisinin yayginlasmasi ve érgitlenmesi, Diinyada herkes igin spor felsefesi ve yasam boyu spor uygulamalari, Saglikli
Yasam Ve Egzersiz, Yagam boyu Spor uygulamalari, Sismanlik ve kilo ,kontrolti, Cocuk ve genclerde spor, Yaslilar da spor, Fitness uygulamalari, Outdoor sporlar

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS115 Hibe Projeleri Hazirlama Teknikleri 1 2+0 20 S

Proje hazrlama ve uygulamada temel ilkeler, proje donguisti yonetimi, mantiksal gercevenin hazilanmasi, faaliyetlerin planlanmasi, proje biitgesinin hazifanmasi ve uygulamaya hak kazanmis bir
projenin uygulamada yasanan suregleriyle ilgili mekler derste detayli bir sekilde islenecektir. Uygulama stirecinde ise 6grenciler kendi proje taslaklarini hazrlayacaklardir.
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Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
MOS116 Sanat, Tarih ve Kiiltir 1 2+0 2,0 S
Kulttrtin tanimi, kilttird olugturan 6geler, kiiltiir farkliliklari, Anadolu kiiltir tarihi, Kilttiriin Sanat tizerindeki etkisi, caglara goére degisen kilttrel farkliliklarin sanatsal olarak incelenmesi, Kiltir ve sanatin
Anadolu’da tarihsel gelisimi, Prehistorik dénem kiltinanglari, llkgag Anadolu kiiltirleri, Antik ddnem kiltiir ve sanati, Anadolu da Tuirk kiiltiriindin iZeri, Cagdas Anadolu sanati ve killttirel degerleri.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
MOS120 isaret Dili 1 2+0 2,0 s

1. Turk isaret dili tarihgesi 2. Turk isaret dili parmak alfabesi 3. Temel isaretler 4. Olumlu ve olumsuzctimle yapilar 5. Soru ctimleleri

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS190 Akademik Tiirkge 1 2+0 2,0 s
Egitimlerine devam eden ulusal ve uluslararasi 6grencilerin Tirkge okuma, dinleme, konusma ve yazma dil becerilerini gelistirmeye yonelik okuma metinleri, dinleme kayitlari, konugsma géreveri ve
yazma konularinin sinif igi etkinlikleri. Ogrencilerin Tiirkge tez, makale, sunum, rapor b. gibi bilimsel galismalar hazrlayabilmesine yonelik faaliyetler. Ogrencilerin Tiirkge film, tiyatro oyunu, radyo oyunu
\b. gibi isitsel ve gorsel sanatsal yapitian anlayip yorumlar yapabilmesine yonelik faaliyetler. Ogrencilerin herhangi bir konu hakkinda Tiirkge hazrladiklan bilimsel galigmalar topluluk 6niinde isitsel ve
gorsel olarak sunabilmelerine yonelik faaliyetier.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS202 is Hukuku 1 2+0 20 s

Is hukukunun tarihgesi, is hukukunun temel kavramlari, bireysel is hukuku, is séZesmesinin kurulmas, is sézesmesinin tirleri, is sézesmesinin feshi ve sonuglari, calisma sireleri, dinlenme sdireleri

Kodu Ders Adi Yaryll T+U Saat AKTS Z/S
MOS203 Pazarlama 1 2+0 20 S
Pazarlama ile ilgili Temel Kawamlar; Pazarlama Fonksiyonlari; Pazarlamada Karar Verme; Pazarlama Planlamasi; Pazarlama Yonetim Stireci; Pazarlamanin Gewre Kosullari; Satin Ama Davraniglari;
Hedef Pazar Kararlari; Pazarlama karmasi Elemanlarina iliskin Kararlar; Pazarlama plani; Pazarlama Faaliyetlerinin Denetimi
Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
MOS204 Halkla iligkiler 1 2+0 20 S
Bu derste, Halkla lligkilerin Kawamsal Gergevesi, Halkla lligkilerde [zenen Amaglar Ve Temel ilkeler, Halkla lligkiler Faaliyetierinde Kullanilan lletisim Arag ve yéntemleri,Uygulama Alanlari, Halkla lligkiler
Kampanya Yonetim Stireci, Diinyada ve Tiirkiye'de Halkla lliskiler Ornekleri gibi konular yer almaktadir.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS205 Bilimsel ve Mesleki Etik 1 2+0 20 S
Etik ve meslek etigi: tanim, ilkeler, yaklagimlarteoriler),is etiginin tarihsel geligimi,etik disi dawanislar, Gikar gatismasi ve etik digi dawraniglari etkileyen fakidrler (kisive ve eyleme iliskin etmenler),Etik
din,ahlak ve hukuk iliskisi,Bilimsel etik nedir?,Bilimsel etik ilkeleri,intihal, Ttrkiye ve diinyadaki bilimsel etik kurul ve kararlari
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS209 isletme Yonetimi 1 2+0 20 S
Isletme kavramina giris; Uretim faktorleri; isletme kavramlarinin tanitimi; sirket kawami ve tiirleri; isletmelerin kurulugundaki fizibilite caligmalari; isletmelerin biiyimesi ve bilyiime cesitleri; isletmelerin

kiiglilmesi ve sonuglarr; Etik ve Toplumsal Sorumluluk; Yonetim kavrami; Yonetim ve yonetici fonksiyonlari; Stratejik Yonetim; insan Kaynaklari Yonetimi; Pazarlama Yonetimi; Uretim Yonetimi ve Kapasite
kavrami; Muhasebe kawami ve Finansal Yonetim; Yonetim Bilgi Sistemleri...

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS210 Gontilltiliik Calismalari 1 2+0 2,0 S
derste kisaca basta Gondilltltk calismalari ve Sivil tolum galismalari olmak Uzere, glinimiiz diinyasinda sivil toplum érgutlerin galisma usul ve esaslarini, faaliyetlerini, tanitim ve halkla iligkiler
baglaminda kendilerini topluma anlatabilmeleri ile ilgili stratejilerini géreceklerdir. bunlarin yaninda gesitli sivil toplum &rgutierinin kendi faaliyetlerini aktardiklar tecriibe paylasimi olacaktir.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS212 Trafik Glivenligi 1 2+0 20 s
Sosyal yagam alanlarindan biri olarak trafigin ¢ok disiplinli olarak agiklanmasi. Hukuk, gewre, halk saghgi, sehircilik, psikoloji, miihendislik, iletisim vb. disiplinlerinin bir sistem olarak trafige katkis!. Trafik
sistemlerinin bireye ve bireyin trafik sistemlerine etkileri hakkinda bilgi verilmesi.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS215 Kariyer Planlama ve Geligtirme 1 2+0 20 s

Bu derste kariyer planlama ve geligtirme ile iligkili kavramlar, kariyer yonetimi uygulamalari ve araglari, kariyer devreleri ve kariyer sorunlari ve goziimleri ile ilgili konulara deginilecekdir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS216 Performans Yonetimi 1 2+0 20 S
Insan kaynaklari yonetimi siireci, performans dederleme siireci ve teknikleri, Is degerleme ve yontemleri, Is degerleme, ticret ve performans iliskisi, Ucret teorileri, Ucret sistemleri, Ucret denetimi, ticret-
verimlilik iligkisi
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
Mos217 Davranig Bilimleri 1 2+0 20 S

Insan davranisini etkileyen temel unsurlar, toplumsallasma ve kimlik, kiltir ve davranis iliskisi, Birey dawranisi tizerindeki grup etkileri ve davranis bozukluklari.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
MOS219 inovasyon 1 2+0 2,0 s

inovasyon, Acik inovasyon ve Girigimilik Kavrami,inovasyon Turleri, inovasyonun tilkemiz ve diinya ekonomisindeki yeri ve 6nemi, inovasyon ve Ar-Ge, Yaratici Diigiince Yaklagimlari ve inovatif Fikir Uretim
Metodlari(Triz, Beyin Firtinasi, Scamper) ve Uygulamalari, inovasyonun isletmelere ve kisilere katkisi, inovasyon siireci igin gerekli organizasyon yapisi ve ydnetim yaklasimlari, Uriin, siireg ve is modeli
inovasyonu; yeni is modeli sistematii, yeni firsat alanlarinin belirenmesi ve degisim ynetiminde is modeli inovasyonun kullanimi, inovasyonda liderlik ve bagari inovasyoncularin ézellikleri, Kurumlarda
inovasyonun basarili ve basarisiz yonleri, Ulusal inovasyon girisimi ve yapis, inovasyonda Biyotaklit yaklagimi, Uygulamali dmekler, Fikri Milkiyet Haklari(Patent, Faydali Model, Tasarim, Marka, Cografi
isaret...), Uygulama ve Sunumlar

BSEU 5/17

05.18.2024



2. YARIYIL

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC102 Mutfak Uygulamalari Il 2 2+2 6,0 z

Temel bigak kesim teknikleri, Aromatik sular(Stocks) I, Baglayicilar, Corbalar HI-II-IV, Soslar -I-llI-V, Pigirme Teknikleri
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC104 Menti Planlama 2 3+0 3,0 b
Men cesitleri, mentintin nemi, maliyet hesaplama, ment muhendisligi, konsepte gére meni planlayabilme ve tasarlayabilme.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC106 Yiyecek icecek Yonetimi 2 3+0 3,0 b

Yiyecek igecek yonetimi, fiyatlama, ménti planlamasi.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
ASC108 Pasta ve Tath Yapim Teknikleri 2 2+2 40 z
Geleneksel Turk tatlilari, uluslararas1 mutfaklardaki meveut tatl ve pasta hazilama teknikleri, temel sos, krema ve surup hazrlama yontemleri
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG110 Tiirk Mutfak Kiiltiiri 2 3+0 30 z

Mutfak Tarihine Girig; Gorbalar, Tarihsel Gelisim; Yumurtalar, Mutfak Mimarisi; Etler Mutfak Araglari; Sakatatlar, Pisirme Teknikleri; Kimes Hayvanlari, Sofra Diizenleri ve Senvisi; Deniz Urtinleri Yemek
Yeme Adabr; Taze Sebze ve Meyweler, Davet Yemekleri ve ikramlari; Salatalar, Gegis Dénemleri; Gamitirler, Salgalar, Taratorlar, Kutsal Gunler; Pilaviar, Neseli Giinler; Hamur Isleri, Orta Asya’dan
gunimiize Turk mutfad ile ilgili kaynaklar; Tatllar Yemekler ve Uygulamalan genel degerlendirme; icecekler

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASC112 Gastronomi Turizmi 2 3+0 3,0 z

Gastronomik degerler, hedef pazarlama, yerel gida, yerel gida ile ilgili 6zel gtinler ve etkinlikler, gastro-tur planlamasi yoluyla hedef marka yaratan gastronomi ve turizm arasindaki baglant.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG211 Gda Cografyasi 2 3+0 40 S

Toprakta yetisen trtinlerin siniflandirimasi, meyve ve sebze gesitleri, meyve ve sebzelerin besinsel degerleri ve diger 6zellikleri, yetisme alanlarina ve kosullarina gére 6zel gidalar, hayansal Urtinler,
denizmahsulleri, baharatlar, Turkiye disinda yetistirilen diger gidalar

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG212 Restoran Operasyonu, Sorunlari ve Goziimleri 2 3+0 4,0 S

Temel Tasarim Elemanlan nelerdir? Temel tasanimi etkileyen faktdrler nelerdir? Ergonomi nedir?, ic mekanda ergonomi, Ergonomi biliminin mobilya tasarimi ile olan iligkisi, Ergonomik tasarimda
antropometrinin 6nemi, Mutfak ve Restoran tasariminda ergonominin énemi, Ergonomik Kriterler nelerdir?, Restoran tasariminda gerekli diizenlemeler, Restoran mutfagi nasil olmalidir?, Restoranda
dikkat edilmesi gereken antropometrik 6lgiiler, Ergonominin is verimine Etkisi

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG213 Turizm Etigi 2 3+0 40 S
Etik kawami, yonetsel agidan etik, is etiginin kurumsallagsmasi.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG214 Gda Bilimi ve Teknolojisi 2 3+0 40 s
Gidalarin bilesenleri, tahil teknolojisi, et ve et Grinleri teknolojisi, siit ve st Grlinleri teknolojisi, meyve ve sebze isleme ve teknolojisi
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG215 Turizm Pazarlamasi 2 3+0 4,0 S

Turiznde pazarlama ve pazarlama kavamlari, &zellikleri, Pazar tiirleri, Pazar bélimleme, Pazar secim stratejileri, karma elemanlari gibi pazarlama ile ilgili tim bilgileri turizm isletmeleri agisindan ele
almak.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG216 Soguk Mutfak 2 2+2 4,0 S

On hazrlik yapma, Soguk soslari ve marinatiari hazrlama, Salatalari hazrlama, Mezeleri hazrlama, Ordéwr gesitlerini hazrlama, Soguk ve sicak tost ve sandvig hazrlama, Soguk gorbalari hazrlama,
Zeytinyagli yemekleri hazrlama, Peynirler- Kahvalti Bifesi Hazrlama, Soguk biife yemekleri hazrlama, Tabak ve biife dekorlarini hazrlama.

Kodu Ders Adi Yaryil T+U Saat AKTS VAR
ASG217 Yoresel Mutfaklar 2 2+2 40 S

Yoresel mutfaklarin 6zellikleri, Marmara Bolgesi mutfak kiilttirti, Ege Bolgesi mutfak kiiltirti, ig Anadolu Bolgesi mutfak kiltirti, Akdeniz Blgesi mutfak killtirti, Gineydogu Anadolu Bélgesi mutfak kiiltirt,
Dogu Anadolu Bélgesi mutfak kiilturti, Karadeniz Bélgesi mutfak kulttri

Kodu Ders Adi Yariyll T+U Saat AKTS Z/S
ASG218 Osmanl Mutfagi 2 2+2 4,0 S

Osmanli dénemi mutfak kilttirtine giris. Osmanli mutfag ile ilgili basili kaynaklarin tantimasi. Osmanli mutfak kiiltiiriine orta Asya, gégler ve Islamiyetin etkisi. Saray mutfak teskilati ve personel.
Padisahlarin yemekleri, 6gunleri ve sofra dizeni. Mutfak ve senis de kullanilan kaplar Yiyecek, icecek Uretimi ve satisi yapan esnaflar. Halkin yiyecek ve igecek tedariki ve yemek yeme aliskanliklari.
Corbalar, yahniler, pilakiler, yumurta yemekleri, mticver, hamur isleri ve pilavar. Et yemekleri, kebaplar, balik vd. dolmalar, sarmalar. Salatalar, tursular, igecekler, tatlilar ve baharatlar. Besinleri haziliama,
pisirme ve saklama/depolama uygulamalari. Etnik gruplarin ve cografi kesiflerin Osmanl mutfagina etkileri. Dénemde tedavi amagli kullanilan besinler, igecekler ve macunlar. Osmanlidan giinimuize 6zel
guin yemekleri ve gelenekler.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASG219 Turizm Cografyasi 2 3+0 4,0 s

Anadolu ¢aglari, Anadolu uygarliklari, Turkiye'nin genel cografyasi, turizm gesitleri, Turkiye'nin cografi bolgelerindeki turizm kaynaklari, Diinya harikalari

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG220 Ekmek Yapim Teknikleri 2 2+2 40 S

Ekmek tarihgesi, zengin hamurlar ve basit hamurlar, Tirk ekmek gesitleri, uluslararas| ekmek gesitleri, eksi mayal ekmek

E =
P
E v

BSEU 6/17

05.18.2024



Kodu Ders Adi Yaniyl T+U Saat AKTS VAR
ASG221 Gastronomi ve Medya 2 3+0 40 S

Bu ders; gastronomide medyanin yeri ve dnemi, gastronomi ve medya ilgili temel kawamlar, kitle lletisim ve gesitleri, sinema ve gastronomi, basili medya ve gastronomi, sosyal medyada gastronomiyi
icerir.
Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG222 Baharat ve Kahve Kiiltiirii 2 2+1 40 S

Bu ders kapsaminda; kdiltiir tanimi ve 6zellikleri; baharat ve itirli bitkiler; ilk cagda baharat; orta gagda baharat; Osmanli déneminde baharat; baharatin kullanim alanlari ve birbirleriyle uyumu; kahvenin
kesfi; Afrika ve 6n Asya?da kahve kullanimi ve kdilttirel etkisi; Arupa?da kahve kullanimi ve kiilturel etkisi; kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve; kahve kiltturiinde kullanilan arag-
geregler; diinyada kahvenin yapilig bigimleri gibi konular ele alinmaktadir.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG223 Mutfak Hizmetleri Yonetimi 2 3+0 40 s

Mutfak yonetiminde verimlilik. Mutfak ydnetiminde verimliligin artinimasina iliskin ydntemler. Yetki dewri. Mutfakta yetki dewrinin amaglari. Yetki dewrinin faydalari. Mutfakta yetki dewini engelleyici faktorler.
Yonetsel zaman. Yoneticilerin yonetsel zamanini etkileyen faktorler. Kisilik yapilar ve galisma aligkanliklar. Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi. Odev sunumu ve soru cevap
seklinde konularin irdelenmesi. Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG224 Mutfak Ekipmanlari 2 3+0 40 S

Mutfak bilgisine genel bir bakis, mutfak plani ve fizksel ézellikleri, mutfak malzemeleri, mutfak ekipman ve aletleri, depolar, ana mutfak ekipmanlari, kasaphane ve kasaphanede kullanilan ekipmanlar,
sicak mutfak ve sicak mutfakta kullanilan ekipmanlar, soguk mutfak ve soguk mutfakta kullanilan ekipmanlar.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG225 Gda Muhafaza Teknikleri 2 3+0 40 S

Gida muhafaza yontem ve teknikleri

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG226 Yaratici Mutfak Uygulamalar 2 2+2 4,0 S

Dersin tanitiminin yapilmasi, giris ve tanisma, gidalarda dekorasyon yapmaya yardimci ekipmanlarin tanitiimasi, seker hamuru ve gida boyalarinin kullanim alanlari ve teknikleri, sebzelerde dekorasyon
tekniklerini uygulama, meyvelerde dekorasyon teknikleri uygulama, seker hamurundan gigek yapim, tatlilarda dekorasyon teknikleri, ana yemeklerde dekorasyon teknikleri.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S

ASG227 Ziyafet Mutfagi ve Organizasyonu 2 2+2 4,0 S R

Giris, yiyecek igecek hizmet sektorli ve yiyecek icecek isletmelerinde yonetim fonksiyonlari, yiyecek igecek isletmelerinin kapsami ve 6nemi, ziyafet organizasyonun amaci, kapsami ve yonetimi, Zyafet

organizasyonun planlanmasi ve akis diizeni, otel isletmelerindeki ziyafet faaliyetlerinin yonetimi organizasyon, otel isletmelerindeki zyafet faaliyetlerinin denetim fonksiyonu, btife-kokteyl ve toplanti
organizasyonu yonetim ve denetim fonksiyonlari, yiyecek icecek isletmeleri Ziyafet ySnetiminde koordinasyon.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
ASG228 Restoran i§letmecili§i 2 3+0 4,0 S
Yiyecek senis sistemleri, yiyecek senis sistemlerinin mutfak tasarimina etkisi, icecek senis sistemleri ve mutfak tasarimina etkisi, endiistriyel mutfak malzemeleri, cafe & bar mutfaklarinin tasarimi, ar-ge

mutfaklarinin tasarimi ve isleyis streci, havalimani hizmet mutfaklarinin tasarimi ve isleyis streci, fast-food Uretim yapan mutfaklar ve tasarim sureci, mutfak tasarimlari ile ilgili problemlerde ¢ézim
geligtirme.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG229 Sosyal Davranig ve Protokol 2 3+0 40 s

Bu ders; Sosyal Dawranis Ve Protokol Tanimlari Ve Ozelligi, Sosyal Ve Duygusal Ogrenme, Sosyal Davranis Ve Protokol Kurallari, Tanisma Ve Tanistiriima Ve Is Ortaminda Gorgii Kurallar, Hitaplar Ve
Selamlagma, Kargilama Ve Ugurlama, Sosyal Ortama Gore Dig Gériinis Kurallan, S8z lletisimde Protokol Kurallari, Ara Sinay, Yazili lletisimde Protokol Kurallari, Mekamda Davranig Kurallar ve Ustlerle
lligkiler, Masa Diizeninde, Davet ve Ziyafetierde Protokol Kurallari, Is gériigmeleri ve Toplanti Protokolii, Oziir Dileme, Protokol Yazilari ve Yonetici Asistanligi Protokolii, E-mail Gorgui Kurallari ve Protokol
likeleri, Final Sinav; konularini igermektedir.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S N
ASG230 Toplu Yemek Hizmetleri 2 3+0 40 S P
Il
Hazr yemek sektériindeki gelisimleri, yymek sektoriinde kullanilan alet ve ekipmanlari, Besinlerin hijyen kurallari ve gida giivenligi uygulamalari konularina uygun sunumlari igerir. Ok !
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG231 Gastronomi Tarihi ve Terminolojisi 2 3+0 40 S

Gastronomi ve iligkili kawamlar, gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari, turistik tirtin, gekicilik ve agifamanin bir unsuru olarak "Gastronomi", gastronomi turizmi ve strduriilebilir turizm geligimi,
yeme-igme aligkanliklari ve geleneklerinin gelisimi, din, siyaset, ekonomi, teknoloji ve yeme icme iligkisi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG232 Yemek Stilistligi ve Fotografcilik 2 2+1 40 s [l
Yiyecek-icecek ve gorsel estetik, yiyecek-igecek fotograflarinin kullanim alanlari, Griin fotografciligi ve reklam fotografcihidi, fotografin tanimi, 1sik, renk, yemek fotografciliginda kompozsyon, fotograf 0] 3
diizenleme.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC233 Bilecik Mutfagi 2 2+2 4,0 S ElEmE
Bu derste Turkiye'nin farkli yorelerine ait mutfaklarin genel yapisi ve birbirinden farklari ele alinacaktr. Yoresel olarak Tirk mutfaginda kullanilan degisik malzemeler, pisirme teknikleri ve yemek haziriama & A

modelleri 6grencilere gosterilecek, regeteler tizerinden 6grencilerin bu farklar algilamasi saglanacaktr. Yoresel anlamda tarihi ve kiltirel 6gelerin bolgelerdeki mutfak kiiltiirtint nasil etkiledigi ve bu
6gelere uyumlu yemek sunumunun incelikleri uygulamali sekilde 6grencilere aktarilacaktir.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC234 Yiyecek ve igecek Otomasyon Sistemleri 2 2+1 40 S

Bu dersin igeriginde otomasyon sistemleri, stok mallar yonetimi, maliyet analizi ve ambarlar, transfer, stok takibi, gelir ve giderler, siparigler, regeteler, envanter olusturma ele alinmaktadir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG235 Seker Hamuru ve Modelleme Teknikleri 2 2+2 40 S

Bu derste 6grenciler butik pastaciligi taniyarak, farkli teknikleri 6grenirler. Buna ilaveten, kutlama pastalari yapimi alaninda uzmanlasarak, stisleme ve pasta dekorasyonu, cigek yapimi, seker hamurundan
figtir olugturma ve gikolata stislemelerinin yapimini 6grenirler.
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Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat
ASG237 Vejetaryen Mutfak 2 2+1

Vejetaryenligin tanimi, tercih nedenleri, ekonomik ve saglik boyutlari, vejetaryenizmin beslenmedeki yeri, vejetaryenler icin yeterli ve dengeli yemek regetelerinin gelistirilmesi, farkli mutfak kilttrlerinin

vejetaryen beslenme tarzna uygun olarak diizenlenmesi dgretilir.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat
ASG238 Molekiiler Gastronomi 2 2+1

AKTS
4,0

AKTS
4,0

Molektiler Gastronomi, Olusum Stireci, Ekipmanlar, Emdilsifikasyon, Jelatinasyon, Sifon Kullanimi, Buz Olusumu, Képtik Olusumu, Saklama Yontemleri, Molektiler Forma Getirme

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASG239 Yiyecek icecek Maliyet Kontrolii 2 3+0

YIYECEK VE ICECEK MALIYETI KONTROLUN KAPSAM VE ONEM, YIYECEK VE ICECEK MALIYET KONTROL SUREG VE ASAMALARI, STANDART YIYECEK ICECEK REGETELERININ MALIYET

HESAPLARININ YAPILMASI, YIYECEK ICECEK FAALIYETLERI ILE ILGILI DONEMSEL VERILERIN ISTATISTIKSI YONTEMLERLE RAPORLANMAS.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASG240 Yeni Mutfak Akimlari 2 3+0

17. yuizylda Fransa'da ortaya gikan “nouvell cuisine” olarak adlandirilan yeni mutfak akimini, sanayilesme ve kiresellesmeyle birlikte gelisen fast food akim, fiizyon mutfagini, slow food akimini, vejeteryan

ve vegan mutfaklarini, organik tarim ve molekuler gastronomiyi tanitmak.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASC241 Yemek Yazarhg 2 3+0

Bu ders, web uygulamalart ile birlikte 6mek dokiimanlari, sunumlari ve yemek kdiltlir(i gazeteciligine iliskin dinya capindaki uygulamalari kapsar.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASG242 Mutfak Planlamasi 2 3+0

Mutfak ve mutfagin tarihi sertiveni, mutfak dnemi, kurulumu, konumu, fizksel 6zellikleri gibi konulari igerir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASG243 ‘Yemek, Killtiir ve Toplum 2 3+0

Insanoglunun yemek ile iligkisinin tarihsel degisimini ortaya koymak. Uretim stireglerinden tilketim siireglerine insanoglunun gida, besin, yemek, beslenme sistemine ait killttirel ve toplumsal boyutlari

wirgulayarak gtindelik yemek yeme eylemine dair diigstinmenin yeni yollarini géziimlemek.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASG244 Fermente igecekler 2 2+1

Fermantasyon teknolojisi ve fermente igecekler

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat
ASG245 Mutfaklarda Cevre ve Atik Yonetimi 2 3+0

Atk tanimi, atiklarin uzaklastinimasi ve atik-gewre iligkisi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASGC246 Corba ve Sos Yapimi 2 2+2

Temel soslar, temel sos gesitleri, corbalar ve gesitleri teorik bilgi ve uygulamalarini kapsamaktadir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASG247 Fiizyon Mutfak 2 2+2

AKTS
4,0

AKTS
4,0

AKTS

4,0

AKTS

4,0

AKTS
40

40

Z/S

S

Z/S

Z/S

S

Z/S

Z/s
S

Z/S

Z/S

S

Flizyon mutfaginin kapsami, molekuler gastronomi, flizyon mutfagi-molekuler gastronomi iliskisi, flizyon mutfagi mentileri, yaratici yemek formiilleri, fizyon mutfag ile fonksiyonel yemek formilleri

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat
ASG249 Diinya Mutfaklar 2 2+2

Diinya Mutfak Klttirti, Fransiz Mutfagi, italyan Mutfagi, lspanyol Mutfag, ingiliz ve Balkan Mutfaklari, iskandinav ve Rus Mutfaklari, Orta ve Kuzey Amerika Mutfagi, Meksika Mutfagi, Giiney Amerika Ulkeleri

Mutfaklari hakkinda bilgiler ve uygulamalar.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASG250 Yenilebilir Yabani Otlar 2 3+0

Yenilebilir yabanci otlarin belilenmesi ve tanitimasi, salatalarda, baharat olarak, ¢ay ve yemek yapiminda kullanilan yabanci oflarin gruplandiriimasi. Yenilebilir bu bitkilerin kullanim sekilleri hakkinda

bilgiler vermek.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASG251 ‘Yemek Sosyolojisi 2 3+0

Sosyolojinin temel kawamlari, yemek ve toplum, disarda yemek yeme kavrami, yemek ve otorite, yemek ve din iliskisi

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat
ASG253 Endiistriyel Mutfak ve Restoran Tasarimi 2 3+0

Temel Mutfak Bilgisi, Mutfagin Orgitsel Yapisi, Mutfak Yénetimi, Yiyecek Déngiist, Senis Sistemleri, Mutfak Tasarimi, Mutfak Tipleri, Mutfak isleyisi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASGC254 Yemek Kiiltiirti ve Miizik 2 3+0

‘Yemek kilttir konusunda kullanilabilecek iletisim araglari, yemek temasi, isitsel yemek temasi, miizik ve yemek baglantisi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASG255 Antik Gag Yemek Kiiltiiri 2 3+0

Antik Cag Yemek Kilturtile ilgili bilgi verir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat
ASG256 Restoran ve Mutfak Ergonomisi 2 3+0

Bu ders kapsaminda, ergonominin tanimi, mutfak ve restoran tasariminda ergonominin énemi, ergonominin is verimine etkisi konulari {izerinde durulacaktir.

AKTS

AKTS
4,0

AKTS
4,0

4,0

4,0

4,0

4,0

Z/S

S

Z/S
S

Z/S
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Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG257 Cikolata Yapim Teknikleri 2 2+2 40 S

Cikolatanin tarihgesi, gikolata malzemeleri ve ekipmanlari, temperleme ve sekil verme, cikolata dekorlari, dolgulu gikolatalar, ganaj, truffle, rocher, gikolatal tatiilar

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASG258 Tiiketici Davranigi 2 3+0 4,0 s
Tuketiciyi tanimak, tiketici dawanis modellerini anlamak, Tuiketici davranis rollerini anlamak, Satin alma dawvranisini etkileyen faktorleri saptamak, Tuketici karar alma strecini degerlendirmek.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG259 Menii Miihendisligi 2 3+0 40 S

Meni kavrami, mend planlama ve gelistirme, meni ve tiiketici, menii ve yiyecek icecek, meni ve tretim men ve fiyatlandirma, meni ve tutundurma, mentii ve senis, meni ve beslenme, ment ve maliyet,
ment ve pazarlama konularinda teorik bilgiler verilir.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG260 Mesleki Etik 2 3+0 4,0 s

Etik, mesleki etik ve is etidi hakkinda genel bilgiler

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASC261 Tiirk Tathlan 2 3+1 40 s

Tarihsel stireg boyunca Turk mutfagi icinde yer alan tatlilarin uygulama ve teori yoniinden ele alinmasi, farkl hammaddeler ve teknikler ile hazrlanan tatlilarin uygulama yontemi ile 6grenilmesi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG262 Sutli Tathlar ve Dondurmalar 2 3+1 40 S

Dersin Igerigi Siitle hazrlanan tatlilar ve dondurmalarin hazrlanirken kullanilan teknik ve teorik bilginin aktariimasi, siitlii tatilar ve dondurmalarin tarihsel stireg igindeki degisimleri ve farkii pigirme
yontemleri kullanarak hazrlanan sutiti tatlilarin hazrlanmasi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
MOS190 Akademik Tiirkge 2 2+0 2,0 S

Egitimlerine devam eden ulusal ve uluslararasi 6grencilerin Turkge okuma, dinleme, konusma ve yazma dil becerilerini gelistirmeye yonelik okuma metinleri, dinleme kaytlari, konugma goéreMeri ve
yazma konularinin sinif igi etkinlikleri. Ogrencilerin Tiirkge tez, makale, sunum, rapor wb. gibi bilimsel alismalar hazrlayabilmesine yénelik faaliyetier. Ogrencilerin Tirkge film, tiyatro oyunu, radyo oyunu
\b. gibi isitsel ve gérsel sanatsal yapitiar anlayip yorumlar yapabilmesine yonelik faaliyetier. Ogrencilerin herhangi bir konu hakkinda Tirkge hazrladiklan bilimsel caligmalar topluluk éniinde isitsel ve
gorsel olarak sunabilmelerine yonelik faaliyetler.
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3. YARIYIL

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG211 Gda Cografyasi 3 3+0 40 S

Toprakta yetisen urunlerin siniflandirimasi, meyve ve sebze gesitleri, meyve ve sebzelerin besinsel degerleri ve diger 6zellikleri, yetisme alanlarina ve kosullarina gére 6zel gidalar, hayvansal trinler,
denizmahsulleri, baharatlar, Tirkiye disinda yetistirilen diger gidalar

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG212 Restoran Operasyonu, Sorunlari ve Goéziimleri 3 3+0 40 S

Temel Tasarim Elemanlari nelerdir? Temel tasarimi etkileyen faktorier nelerdir? Ergonomi nedir?, Ic mekanda ergonomi, Ergonomi biliminin mobilya tasarimi ile olan iligkisi, Ergonomik tasarimda
antropometrinin 6nemi, Mutfak ve Restoran tasariminda ergonominin 6nemi, Ergonomik Kriterler nelerdir?, Restoran tasariminda gerekli diizenlemeler, Restoran mutfagi nasil olmalidir?, Restoranda
dikkat edilmesi gereken antropometrik 6lgtiler, Ergonominin is verimine Etkisi

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG213 Turizm Eigi 3 3+0 4,0 s

Etik kawrami, yonetsel agidan etik, is etiginin kurumsallagsmasi.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC214 Gda Bilimi ve Teknolojisi 3 3+0 40 s

Gidalarin bilesenleri, tahil teknolojisi, et ve et Grinleri teknolojisi, siit ve stt Grtinleri teknolojisi, meyve ve sebze isleme ve teknolojisi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASG215 Turizm Pazarlamasi 3 3+0 40 S

Turizmde pazarlama ve pazarlama kavramlari, 6zellikleri, Pazar tiirleri, Pazar bélimleme, Pazar segim stratejileri, karma elemanlari gibi pazarlama ile ilgili tim bilgileri turizm isletmeleri agisindan ele
almak.

Kodu Ders Adi Yariyll T+U Saat AKTS Z/S
ASG216 Soguk Mutfak 3 2+2 40 S

On hazirlik yapma, Soguk soslari ve marinatiar hazrlama, Salatalari hazrlama, Mezeleri hazrlama, Ordéwr gesitlerini hazrlama, Soguk ve sicak tost ve sandvig hazrlama, Soguk gorbalari hazrlama,
Zeytinyagh yemekleri haarlama, Peynirler- Kahvalti Bufesi Hazilama, Soguk biife yemekleri haarlama, Tabak ve biife dekorlarini hazrlama.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASG217 Yoresel Mutfaklar 3 2+2 40 S

Yoresel mutfaklarin 6zellikleri, Marmara Bolgesi mutfak kiiltirli, Ege Bolgesi mutfak kiiltird, ic Anadolu Bdlgesi mutfak kiiltirii, Akdeniz Bdlgesi mutfak kiiltiirti, Glineydogu Anadolu Bélgesi mutfak kiltirdi,
Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kilturti, Karadeniz Bélgesi mutfak kulttri

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC218 Osmanl Mutfagi 3 2+2 40 S
Osmanli dénemi mutfak kltiirtine giris. Osmanl mutfagi ile ilgili basili kaynaklarin tanitimasi. Osmanli mutfak kiiltiriine orta Asya, gégler ve Islamiyetin etkisi. Saray mutfak teskilati ve personel.
Padisahlarin yemekleri, 6gtinleri ve sofra diizeni. Mutfak ve senis de kullanilan kaplar Yiyecek, igecek Uretimi ve satisi yapan esnaflar. Halkin yiyecek ve icecek tedariki ve yemek yeme aligkanliklari.
Corbalar, yahniler, pilakiler, yumurta yemekleri, miicver, hamur isleri ve pilavar. Et yemekleri, kebaplar, balik vd. dolmalar, sarmalar. Salatalar, tursular, icecekler, tatlilar ve baharatliar. Besinleri hazrlama,

pisirme ve saklama/depolama uygulamalari. Etnik gruplarin ve cografi kesiflerin Osmanl mutfagina etkileri. Dénemde tedavi amagli kullanilan besinler, igecekler ve macunlar. Osmanlidan giiniimiize 6zel
guin yemekleri ve gelenekler.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC219 Turizm Cografyasi 3 3+0 40 s

Turizm cografyasinin tanimi, turizm tiirleri bakimindan Tuirkiye bolgeler turizm cografyasinin 6zellikleri.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG220 Ekmek Yapim Teknikleri 3 2+2 40 S

Ekmek tarihgesi, zengin hamurlar ve basit hamurlar, Tiirk ekmek gesitleri, uluslararasi ekmek gesitleri, eksi mayali ekmek

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG221 Gastronomi ve Medya 3 3+0 40 S
Bu ders; gastronomide medyanin yeri ve nemi, gastronomi ve medya ilgili temel kavramlar, kitle lletisim ve gesitleri, sinema ve gastronomi, basili medya ve gastronomi, sosyal medyada gastronomiyi
igerir.
Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC222 Baharat ve Kahve Kiiltuirii 3 2+1 40 S
Bu ders kapsaminda; kdlttr tanimi ve 6zellikleri; baharat ve ttirli bitkiler; ilk cagda baharat; orta gagda baharat; Osmanli déneminde baharat; baharatin kullanim alanlari ve birbirleriyle uyumu; kahvenin

kesfi; Afrika ve 6n Asya?da kahve kullanimi ve kdltlirel etkisi; Arupa?da kahve kullanimi ve kiltirel etkisi; kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve; kahve kiilturinde kullanilan arag-
geregler; diinyada kahvenin yapilig bigimleri gibi konular ele alinmaktadir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG223 Mutfak Hizmetleri Yonetimi 3 3+0 40 S

Mutfak yonetiminde verimlilik. Mutfak yonetiminde verimliligin artinimasina iligkin yontemler. Yetki dewri. Mutfakta yetki dewrinin amaglari. Yetki dewrinin faydalari. Mutfakta yetki dewrini engelleyici faktorler.
Yonetsel zaman. Yéneticilerin yonetsel zamanini etkileyen faktérier. Kisilik yapilar ve galisma aligkanliklari. Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi. Odev sunumu ve soru cevap
seklinde konularin irdelenmesi. Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC224 Mutfak Ekipmanlari 3 3+0 40 S

Mutfak bilgisine genel bir bakig, mutfak plani ve fiziksel ézellikleri, mutfak malzemeleri, mutfak ekipman ve aletleri, depolar, ana mutfak ekipmanlari, kasaphane ve kasaphanede kullanilan ekipmanlar,
sicak mutfak ve sicak mutfakta kullanilan ekipmanlar, soguk mutfak ve soguk mutfakta kullanilan ekipmanlar.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG225 Gda Muhafaza Teknikleri 3 3+0 40 s

Gida muhafaza yontem ve teknikleri
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Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG226 Yaratici Mutfak Uygulamalari 3 2+2 40 S

Dersin tanitiminin yapilmasi, giris ve tanisma, gidalarda dekorasyon yapmaya yardimci ekipmanlarin tanitiimasi, seker hamuru ve gida boyalarinin kullanim alanlari ve teknikleri, sebzelerde dekorasyon
tekniklerini uygulama, meyvelerde dekorasyon teknikleri uygulama, seker hamurundan gigek yapim, tatlilarda dekorasyon teknikleri, ana yemeklerde dekorasyon teknikleri.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Zls
ASG227 Ziyafet Mutfagi ve Organizasyonu 3 2+2 40 S

Girig, yiyecek igecek hizmet sektorii ve yiyecek icecek isletmelerinde yonetim fonksiyonlari, yiyecek igecek isletmelerinin kapsami ve 6nemi, ziyafet organizasyonun amaci, kapsami ve yonetimi, Zyafet
organizasyonun planlanmasi ve akis diizeni, otel isletmelerindeki ziyafet faaliyetlerinin yonetimi organizasyon, otel isletmelerindeki zyafet faaliyetlerinin denetim fonksiyonu, biife-kokteyl ve toplanti
organizasyonu yonetim ve denetim fonksiyonlari, yiyecek icecek isletmeleri Ziyafet ySnetiminde koordinasyon.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
ASGC228 Restoran igletmeciligi 3 3+0 40 S
Yiyecek senis sistemleri, yiyecek senis sistemlerinin mutfak tasarimina etkisi, icecek senis sistemleri ve mutfak tasarimina etkisi, endiistriyel mutfak malzemeleri, cafe & bar mutfaklarinin tasarimi, ar-ge

mutfaklarinin tasarimi ve isleyis sireci, havalimani hizmet mutfaklarinin tasarimi ve isleyis streci, fast-food Uretim yapan mutfaklar ve tasarim sureci, mutfak tasarimlari ile ilgili problemlerde ¢6zim
gelistirme.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG229 Sosyal Davranig ve Protokol 3 3+0 40 s

Bu ders; Sosyal Dawranis Ve Protokol Tanimlari Ve Ozelligi, Sosyal Ve Duygusal Ogrenme, Sosyal Dawranis Ve Protokol Kurallari, Tanisma Ve Tanistiriima Ve Is Ortaminda Gorgii Kurallar, Hitaplar Ve
Selamlagma, Kargilama Ve Ugurlama, Sosyal Ortama Gore Dig Gériinis Kurallan, S8z lletigimde Protokol Kurallari, Ara Sinay, Yazili lletisimde Protokol Kurallari, Makamda Davranig Kurallar ve Ustlerle
lligkiler, Masa Diizeninde, Davet ve Ziyafetierde Protokol Kurallari, Is gériigmeleri ve Toplanti Protokoli, Oziir Dileme, Protokol Yazilari ve Yonetici Asistanligi Protokolii, E-mail Gorgi Kurallari ve Protokol
likeleri, Final Sinav; konularini igermektedir.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG230 Toplu Yemek Hizmetleri 3 3+0 40 S

Hazr yemek sektoriindeki gelisimleri, yemek sektoriinde kullanilan alet ve ekipmanlari, Besinlerin hijyen kurallari ve gida giivenligi uygulamalari konularina uygun sunumlari igerir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG231 Gastronomi Tarihi ve Terminolojisi 3 3+0 40 s

Gastronomi ve iligkili kawamlar, gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari, turistik tirtin, gekicilik ve agifamanin bir unsuru olarak "Gastronomi", gastronomi turizmi ve surdurilebilir turizm geligimi,
yeme-igme aligkanliklari ve geleneklerinin gelisimi, din, siyaset, ekonomi, teknoloji ve yeme icme iligkisi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG232 Yemek Stilistligi ve Fotografcilik 3 2+1 40 s

Yiyecek-icecek ve gorsel estetik, yiyecek-igecek fotograflarinin kullanim alanlari, Griin fotografciligi ve reklam fotografcihigi, fotografin tanimi, 1sik, renk, yemek fotografciliginda kompozsyon, fotograf
diizenleme.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG233 Bilecik Mutfagi 3 2+2 4,0 S

Bu derste Turkiye'nin farkli yorelerine ait mutfaklarin genel yapisi ve birbirinden farklari ele alinacaktr. Yoresel olarak Tirk mutfaginda kullanilan degisik malzemeler, pisirme teknikleri ve yemek haziriama
modelleri 6grencilere gosterilecek, regeteler tzerinden 6grencilerin bu farklar algilamasi saglanacaktrr. Yoresel anlamda tarihi ve kiilttrel 6gelerin bolgelerdeki mutfak kulttrtini nasil etkiledigi ve bu
6gelere uyumlu yemek sunumunun incelikleri uygulamali sekilde 6grencilere aktarilacaktir.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC234 Yiyecek ve igecek Otomasyon Sistemleri 3 2+1 40 S
Bu dersin igeriginde otomasyon sistemleri, stok mallari yonetimi, maliyet analizi ve ambarlar, transfer, stok takibi, gelir ve giderler, siparigler, regeteler, envanter olusturma ele alinmaktadir.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC235 Seker Hamuru ve Modelleme Teknikleri 3 2+2 4,0 S

Bu derste 6grenciler butik pastaciligi taniyarak, farkli teknikleri grenirler. Buna ilaveten, kutlama pastalari yapimi alaninda uzmanlasarak, stisleme ve pasta dekorasyonu, cigek yapimi, seker hamurundan
figlr olugturma ve gikolata stislemelerinin yapimini 6grenirler.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG237 Vejetaryen Mutfak 3 2+1 4,0 s

Vejetaryenligin tanimi, tercih nedenleri, ekonomik ve saglik boyutlari, vejetaryenizmin beslenmedeki yeri, vejetaryenler icin yeterli ve dengeli yemek regetelerinin gelistirimesi, farkii mutfak kdlttirlerinin
vejetaryen beslenme tarzna uygun olarak diizenlenmesi dgretilir.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC238 Molekiiler Gastronomi 3 2+1 40 S

Molekuler Gastronomi, Olusum Stireci, Ekipmanlar, Emdlsifikasyon, Jelatinasyon, Sifon Kullanimi, Buz Olusumu, Képuk Olusumu, Saklama Yontemleri, Molektler Forma Getirme

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
ASG239 Yiyecek icecek Maliyet Kontrolii 3 3+0 4,0 S

YIYECEK VE ICECEK MALIYETI KONTROLUN KAPSAM VE ONEM, YIYECEK VE ICECEK MALIYET KONTROL SUREG VE ASAVALARI, STANDART YIYECEK ICECEK REGETELERININ MALIYET
HESAPLARININ YAPILMASI, YIYECEK ICECEK FAALIYETLERI ILE ILGILI DONEMSEL VERILERIN ISTATISTIKSI YONTEMLERLE RAPORLANMAS.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG240 Yeni Mutfak Akimlar 3 3+0 4,0 S

17. yiizylda Fransa’'da ortaya gikan “nouvell cuisine” olarak adlandirilan yeni mutfak akimini, sanayilesme ve kiiresellesmeyle birlikte gelisen fast food akim, flizyon mutfagini, slow food akimini, vejeteryan
ve vegan mutfaklarini, organik tarim ve molekuler gastronomiyi tanitmak.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG241 Yemek Yazarhig 3 3+0 40 s

Bu ders, web uygulamalari ile birlikte érek dokiimanlari, sunumlari ve yemek kiilttir(i gazeteciligine iligkin diinya gapindaki uygulamalar kapsar.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG242 Mutfak Planlamasi 3 3+0 40 S

Mutfak ve mutfagin tarihi sertiveni, mutfak dnemi, kurulumu, konumu, fiziksel 6zellikleri gibi konulari igerir.
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Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG243 Yemek, Kiiltiir ve Toplum 3 3+0 40 S

Insanoglunun yemek ile iligkisinin tarihsel degisimini ortaya koymak. Uretim siireglerinden tiketim siireglerine insanoglunun gida, besin, yemek, beslenme sistemine ait killttirel ve toplumsal boyutlari
wirgulayarak gtindelik yemek yeme eylemine dair diistinmenin yeni yollarini géziimlemek.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASG244 Fermente igecekler 3 2+1 40 s

Fermantasyon teknolojisi ve fermente igecekler

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG245 Mutfaklarda Cevre ve Atik Yonetimi 3 3+0 40 S

Atk tanimi, atiklarin uzaklastinimasi ve atik-gewre iligkisi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC246 Corba ve Sos Yapimi 3 2+2 4,0 S

Temel soslar, temel sos gesitleri, corbalar ve gesitleri teorik bilgi ve uygulamalarini kapsamaktadir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG247 Fiizyon Mutfak 3 2+2 4,0 S

Flizyon mutfaginin kapsami, molekuler gastronomi, flizyon mutfagi-molekuler gastronomi iliskisi, flizyon mutfagi mentileri, yaratici yemek formilleri, fizyon mutfag ile fonksiyonel yemek formilleri

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASC249 Diinya Mutfaklari 3 2+2 40 S

Diinya Mutfak Klttirti, Fransiz Mutfagi, italyan Mutfagi, lspanyol Mutfag, ingiliz ve Balkan Mutfaklari, iskandinav ve Rus Mutfaklari, Orta ve Kuzey Amerika Mutfagi, Meksika Mutfadi, Giiney Amerika Ulkeleri
Mutfaklari hakkinda bilgiler ve uygulamalar.

Kodu Ders Adi Yariyll T+U Saat AKTS VAR
ASG250 Yenilebilir Yabani Otlar 3 3+0 40 S

Yenilebilir yabanci otlarin belilenmesi ve tanitimasi, salatalarda, baharat olarak, ¢ay ve yemek yapiminda kullanilan yabanci oflarin gruplandiriimasi. Yenilebilir bu bitkilerin kullanim sekilleri hakkinda
bilgiler vermek.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG251 ‘Yemek Sosyolojisi 3 3+0 4,0 S

Sosyolojinin temel kavramlari, yemek ve toplum, digarda yemek yeme kawrami, yemek ve otorite, yemek ve din iligkisi

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG253 Endiistriyel Mutfak ve Restoran Tasarimi 3 3+0 40 S
Temel Mutfak Bilgisi, Mutfagin Orgitsel Yapisi, Mutfak Yénetimi, Yiyecek Déngiisi, Senis Sistemleri, Mutfak Tasarimi, Mutfak Tipleri, Mutfak isleyisi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC254 Yemek Kiiltirii ve Miizik 3 3+0 4,0 s

‘Yemek kilttir konusunda kullanilabilecek iletisim araclari, yemek temasi, isitsel yemek temasi, miizik ve yemek baglantisi

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/Ss I
ASG255 Antik Gag Yemek Kiiltiirii 3 3+0 40 s i%
Antik Cag Yemek Kilttrtile ilgili bilgi verir. &
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
ASC256 Restoran ve Mutfak Ergonomisi 3 3+0 40 S

Bu ders kapsaminda, ergonominin tanimi, mutfak ve restoran tasariminda ergonominin énemi, ergonominin is verimine etkisi konulari {izerinde durulacaktir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG257 Cikolata Yapim Teknikleri 3 2+2 4,0 S

Cikolatanin tarihgesi, gikolata malzemeleri ve ekipmanlari, temperleme ve sekil verme, gikolata dekorlari, dolgulu gikolatalar, ganaj, truffle, rocher, cikolatali tatlilar

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC258 Tuiketici Davranigi 3 3+0 40 s

Tuketiciyi tanimak, tiiketici dawanig modellerini anlamak, Tuketici dawanig rollerini anlamak, Satin alma dawranigini etkileyen faktorleri saptamak, Tuketici karar alma sirecini degerlendirmek.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG259 Menii Mithendisligi 3 340 40 s ElsE

Menii kavrami, meni planlama ve gelistirme, men ve tiiketici, menti ve yiyecek igecek, menti ve Uretim mend ve fiyatlandirma, menti ve tutundurma, menti ve senvis, menii ve beslenme, menii ve maliyet, &7
meni ve pazarlama konularinda teorik bilgiler verilir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG260 Mesleki Etik 3 3+0 4,0 s

Etik, mesleki etik ve is etigi hakkinda genel bilgiler

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC261 Tiirk Tathlar 3 3+1 40 s

Tarihsel stireg boyunca Tiirk mutfag iginde yer alan tatlilarin uygulama ve teori ydniinden ele alinmasi, farkli hammaddeler ve teknikler ile hazrlanan tatlilarin uygulama yontemi ile 6grenilmesi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
ASC262 Siitlii Tathlar ve Dondurmalar 3 3+1 40 s

Dersin Igerigi Sitle hazrlanan tatlilar ve dondurmalarin hazrlanirken kullanilan teknik ve teorik bilginin aktarimasi, sitli tatiilar ve dondurmalarin tarihsel siireg igindeki degisimleri ve farkli pisirme
yontemleri kullanarak hazrlanan sutlt tatlilarin hazarlanmasi.
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Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ATA101 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | 3 2+0 2,0 z

Modern Turkiye 'nin dogus ve gelisim stireci igindeki olaylar, fikirler ve ilkeler

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ENG101 ingilizce | 3 2+0 20 z

Ingilizce'ye temel olusturacak seviyede ingilizce dilbilgisi, kelime dagarcigi, okudugunu anlama, sé2i anlatim ve yazma becerileri.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
TRK101 Tuirk Dili | 3 2+0 20 z

Dil nedir? Dilin sosyal hayattaki rolti ve 6nemi, dil ve kiiltiir arasindaki iliski, yerytiziindeki diller ve dil tirleri, Turk dilinin tarihi gelisimi, Trklerin kullandigi baslica alfabeler ve Turk dilinin bugtinkii durumu,
Turkgede sesler ve Turkgenin ses 6zellikleri, kelime ve climle bilgisi, yazm kurallari, noktalama isaretleri, anlatim bozukluklari ve Turkgenin gtincel sorunlari.
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4. YARIYIL

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG200 Staj 4 0+2 50 z

Staj uygulamalar yaz aylarinda ve/ veya yariyll tatilinde olabilecegi gibi yariyl iginde olacak sekilde de diizenlenebilir. Yaryll ici staj uygulamalari yari/ tam zamanli olarak yuritilebilir. Staj calismasi 30 is
guind olarak tanmlanmisgtir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG211 Gda Cografyasi 4 3+0 40 S

Toprakta yetisen urunlerin sinflandirimasi, meyve ve sebze gesitleri, meyve ve sebzelerin besinsel degerleri ve diger 6zellikleri, yetisme alanlarina ve kosullarina gére 6zel gidalar, hayvansal trinler,
denizmahsulleri, baharatlar, Tirkiye diginda yetistirilen diger gidalar

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG212 Restoran Operasyonu, Sorunlari ve Géztumleri 4 3+0 40 S

Temel Tasarim Elemanlari nelerdir? Temel tasarimi etkileyen faktorier nelerdir? Ergonomi nedir?, Ic mekanda ergonomi, Ergonomi biliminin mobilya tasarimi ile olan iligkisi, Ergonomik tasarimda
antropometrinin 6nemi, Mutfak ve Restoran tasariminda ergonominin énemi, Ergonomik Kriterler nelerdir?, Restoran tasariminda gerekli diizenlemeler, Restoran mutfagi nasil olmalidir?, Restoranda
dikkat edilmesi gereken antropometrik 6lgtiler, Ergonominin is verimine Etkisi

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG213 Turizm Eigi 4 3+0 4,0 s

Etik kawrami, yonetsel agidan etik, is etiginin kurumsallagsmasi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC214 Qda Bilimi ve Teknolojisi 4 3+0 40 s

Gidalarin bilesenleri, tahil teknolojisi, et ve et Grtnleri teknolojisi, stit ve stit Griinleri teknolojisi, meyve ve sebze isleme ve teknolojisi

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG215 Turizm Pazarlamasi 4 3+0 40 S

Turiznde pazarlama ve pazarlama kawamlari, 6zellikleri, Pazar tiirleri, Pazar boliimleme, Pazar segim stratejileri, karma elemanlari gibi pazarlama ile ilgili tim bilgileri turizm isletmeleri agisindan ele
almak.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG216 Soguk Mutfak 4 2+2 40 S

On hazrlik yapma, Soguk soslari ve marinatiar hazrlama, Salatalari hazrlama, Mezeleri hazrlama, Ordéwr gesitlerini hazrlama, Soguk ve sicak tost ve sandvig hazrlama, Soguk gorbalari hazrlama,
Zeytinyagl yemekleri haarlama, Peynirler- Kahvalti Bufesi Hazilama, Soguk buife yemekleri haarlama, Tabak ve biife dekorlarini hazrlama.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG217 Yoresel Mutfaklar 4 2+2 4,0 S
Yoresel mutfaklarin 6zellikleri, Marmara Bolgesi mutfak kiiltirli, Ege Bolgesi mutfak kiiltir, ic Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiirii, Akdeniz Bdlgesi mutfak kiiltirli, Glineydogu Anadolu Bélgesi mutfak kiltird,
Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kilttirti, Karadeniz Bélgesi mutfak kulttrt
Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC218 Osmanli Mutfagi 4 2+2 40 s
Osmanli dénemi mutfak kdltiirtine giris. Osmanl mutfagr ile ilgili basili kaynaklarin tanitimasi. Osmanli mutfak kiiltiriine orta Asya, gégler ve Islamiyetin etkisi. Saray mutfak teskilati ve personel.
Padisahlarin yemekleri, 6gtinleri ve sofra diizeni. Mutfak ve senis de kullanilan kaplar Yiyecek, icecek Uretimi ve satisi yapan esnaflar. Halkin yiyecek ve icecek tedariki ve yemek yeme aligkanliklari.
Corbalar, yahniler, pilakiler, yumurta yemekleri, miicver, hamur isleri ve pilavar. Et yemekleri, kebaplar, balik vd. dolmalar, sarmalar. Salatalar, tursular, icecekler, tatlilar ve baharatlar. Besinleri hazrlama,
pisirme ve saklama/depolama uygulamalari. Etnik gruplarin ve cografi kesiflerin Osmanl mutfagina etkileri. Dénemde tedavi amagli kullanilan besinler, igecekler ve macunlar. Osmanlidan giintimtize 6zel
guin yemekleri ve gelenekler.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG219 Turizm Cografyasi 4 3+0 40 S

Anadolu gaglar, Anadolu uygarliklar, Tirkiye'nin genel cografyasi, turizm gesitleri, Turkiye'nin cografi blgelerindeki turizm kaynaklari, Diinya harikalari

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC220 Ekmek Yapim Teknikleri 4 2+2 40 S

Ekmek tarihgesi, zengin hamurlar ve basit hamurlar, Tiirk ekmek gesitleri, uluslararasi ekmek gesitleri, eksi mayali ekmek

Kodu Ders Adi Yaniyl T+U Saat AKTS VAR
ASG221 Gastronomi ve Medya 4 3+0 40 S
Bu ders; gastronomide medyanin yeri ve nemi, gastronomi ve medya ilgili temel kavramlar, kitle lletisim ve gesitleri, sinema ve gastronomi, basili medya ve gastronomi, sosyal medyada gastronomiyi
igerir.
Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG222 Baharat ve Kahve Kiiltiirii 4 2+1 4,0 S
Bu ders kapsaminda; kdiltiir tanimi ve 6zellikleri; baharat ve itirli bitkiler; ilk cagda baharat; orta gagda baharat; Osmanli déneminde baharat; baharatin kullanim alanlari ve birbirleriyle uyumu; kahvenin
kesfi; Afrika ve 6n Asya?da kahve kullanimi ve kdilttirel etkisi; Arupa?da kahve kullanimi ve kilturel etkisi; kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve; kahve kiilturiinde kullanilan arag-
geregler; diinyada kahvenin yapilig bigimleri gibi konular ele alinmaktadr.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
ASC223 Mutfak Hizmetleri Yonetimi 4 3+0 4,0 s
Mutfak yonetiminde verimlilik. Mutfak yonetiminde verimliligin artinlmasina iligkin yontemler. Yetki dewri. Mutfakta yetki dewinin amaglari. Yetki dewrinin faydalari. Mutfakta yetki dewrini engelleyici faktorler.

Yonetsel zaman. Yéneticilerin yonetsel zamanini etkileyen faktérier. Kisilik yapilar ve galisma aligkanliklari. Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi. Odev sunumu ve soru cevap
seklinde konularin irdelenmesi. Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG224 Mutfak Ekipmanlari 4 3+0 40 S

Mutfak bilgisine genel bir bakis, mutfak plani ve fizksel ézellikleri, mutfak malzemeleri, mutfak ekipman ve aletleri, depolar, ana mutfak ekipmanlari, kasaphane ve kasaphanede kullanilan ekipmanlar,
sicak mutfak ve sicak mutfakta kullanilan ekipmanlar, soguk mutfak ve soguk mutfakta kullanilan ekipmanlar.
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Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG225 Gda Muhafaza Teknikleri 4 3+0 40 S

Gida muhafaza yontem ve teknikleri

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
ASG226 Yaratici Mutfak Uygulamalar 4 2+2 4,0 S

Dersin tanitiminin yapiimasi, giris ve tanigma, gidalarda dekorasyon yapmaya yardimci ekipmanlarin tanitimasi, seker hamuru ve gida boyalarinin kullanim alanlari ve teknikleri, sebzelerde dekorasyon
tekniklerini uygulama, meyvelerde dekorasyon teknikleri uygulama, seker hamurundan gigek yapimi, tatlilarda dekorasyon teknikleri, ana yemeklerde dekorasyon teknikleri.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG227 Ziyafet Mutfagi ve Organizasyonu 4 2+2 40 s
Girig, yiyecek icecek hizmet sektorii ve yiyecek igecek isletmelerinde yonetim fonksiyonlari, yiyecek igecek isletmelerinin kapsami ve 6nemi, ziyafet organizasyonun amaci, kapsami ve yonetimi, Zyafet

organizasyonun planlanmasi ve akis diizeni, otel isletmelerindeki Ziyafet faaliyetlerinin yonetimi organizasyon, otel isletmelerindeki Zyafet faaliyetlerinin denetim fonksiyonu, biife-kokteyl ve toplanti
organizasyonu yonetim ve denetim fonksiyonlari, yiyecek icecek isletmeleri Ziyafet ySnetiminde koordinasyon.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
ASG228 Restoran isletmeciligi 4 3+0 4,0 S
Yiyecek senis sistemleri, yiyecek senis sistemlerinin mutfak tasarimina etkisi, icecek senis sistemleri ve mutfak tasarimina etkisi, endiistriyel mutfak malzemeleri, cafe & bar mutfaklarinin tasarimi, ar-ge
mutfaklarinin tasarimi ve isleyis streci, havalimani hizmet mutfaklarinin tasarimi ve isleyis streci, fast-food Uretim yapan mutfaklar ve tasarim sureci, mutfak tasarimlari ile ilgili problemlerde ¢ézim
gelistirme.
Kodu Ders Adi Yariyil T+U Saat AKTS Z/S
ASG229 Sosyal Davranis ve Protokol 4 3+0 40 S
Bu ders; Sosyal Dawranis Ve Protokol Tanimlari Ve Ozelligi, Sosyal Ve Duygusal Ogrenme, Sosyal Dawranig Ve Protokol Kurallari, Tanigma Ve Tanistinima Ve Is Ortaminda Gorgii Kurallari, Hitaplar Ve
Selamlasma, Karsilama Ve Ugurlama, Sosyal Ortama Gére Dig Gériintis Kurallari, Sozi lletisimde Protokol Kurallari, Ara Sinay, Yaali lletisimde Protokol Kurallari, Makamda Davranis Kurallari ve Ustlerle

ligkiler, Masa Diizeninde, Davet ve Ziyafetierde Protokol Kurallar, i gérigmeleri ve Toplanti Protokolii, Oziir Dileme, Protokol Yazlari ve Yonetici Asistanligi Protokolii, E-mail Gérgii Kurallar ve Protokol
likeleri, Final Sinav; konularini igermektedir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG230 Toplu Yemek Hizmetleri 4 3+0 40 S

Hazr yemek sektoériindeki gelisimleri, yemek sektoriinde kullanilan alet ve ekipmanlari, Besinlerin hijyen kurallari ve gida glivenligi uygulamalari konularina uygun sunumlari igerir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG231 Gastronomi Tarihi ve Terminolojisi 4 3+0 40 s
Gastronomi e iligkili kavamlar, gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari, turistik triin, cekicilik ve agifamanin bir unsuru olarak "Gastronomi”, gastronomi turizmi ve surdurilebilir turizm gelisimi,
yeme-igme aligkanliklar ve geleneklerinin gelisimi, din, siyaset, ekonomi, teknoloji ve yeme igme iligkisi.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG232 Yemek Stilistligi ve Fotografcilik 4 2+1 40 s

Yiyecek-icecek ve gorsel estetik, yiyecek-igecek fotograflarinin kullanim alanlari, Griin fotografciligi ve reklam fotografcihidi, fotografin tanimi, isik, renk, yemek fotografciliginda kompozsyon, fotograf
diizenleme.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG233 Bilecik Mutfagi 4 2+2 40 S

Bu derste Turkiye'nin farkli yorelerine ait mutfaklarin genel yapisi ve birbirinden farklari ele alinacaktr. Yoresel olarak Turk mutfaginda kullanilan degisik malzemeler, pisirme teknikleri ve yemek haziama
modelleri &grencilere gosterilecek, regeteler lizerinden égrencilerin bu farklan algilamasi saglanacaktr. Yoéresel anlamda tarihi ve kiltirel 6gelerin bolgelerdeki mutfak kiltiriini nasil etkiledigi ve bu
6gelere uyumlu yemek sunumunun incelikleri uygulamali sekilde 6grencilere aktarilacaktir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC234 Yiyecek ve igecek Otomasyon Sistemleri 4 2+1 40 s

Bu dersin igeriginde otomasyon sistemleri, stok mallar yonetimi, maliyet analiz ve ambarlar, transfer, stok takibi, gelir ve giderler, siparigler, receteler, envanter olusturma ele alinmaktadir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC235 Seker Hamuru ve Modelleme Teknikleri 4 2+2 4,0 S

Bu derste 6grenciler butik pastaciligi taniyarak, farkli teknikleri 6grenirler. Buna ilaveten, kutlama pastalari yapimi alaninda uzmanlasarak, stisleme ve pasta dekorasyonu, cigek yapimi, seker hamurundan
figlrr olusturma ve gikolata stslemelerinin yapimini 6grenirler.

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
ASC236 Yemek Tarifleri ve Standartlasma 4 2+1 3,0 S
Bu ders; Toplu beslenmenin tanimi ve 6nemi, standart yemek tarifelerinin tanimi, 6nemi, yararlari, yemeklerin adlari ve gruplari, standart gramajlar ve standart tarifeler arasindaki farkliliklar, standart tarife
olusturma asamalar, duyusal degerlendirme, kalite kontrol paneli ve 6zellikleri, et yemeklerinin standart tarifelerinin olusturuimasi, etli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin standart tarifelerinin

olusturulmasi, gorba, pilay, makarna ve béreklerin standart tarifelerinin olusturulmasi, zeytinyagli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin standart tarifelerinin olusturulmasi, diyet mutfagina yonelik standart
tarife gelistirme konularini igermektedir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG237 Vejetaryen Mutfak 4 2+1 4,0 s

Vejetaryenligin tanimi, tercih nedenleri, ekonomik ve saglik boyutlari, vejetaryenizmin beslenmedeki yeri, vejetaryenler igin yeterli ve dengeli yemek regetelerinin gelistiriimesi, farkli mutfak kltirlerinin
vejetaryen beslenme tarzina uygun olarak diizenlenmesi 6gretilir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG238 Molekiiler Gastronomi 4 2+1 40 S

Molekiiler Gastronomi, Olusum Stireci, Ekipmanlar, Emdilsifikasyon, Jelatinasyon, Sifon Kullanimi, Buz Olusumu, Képuk Olusumu, Saklama Yontemleri, Molekiler Forma Getirme
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC239 Yiyecek icecek Maliyet Kontrolii 4 3+0 40 s

YIYECEK VE ICECEK MALIYETI KONTROLUN KAPSAM VE ONEM, YIYECEK VE IGECEK MALIYET KONTROL SUREG VE ASAVALARI, STANDART YIYECEK IGECEK REGETELERININ MALIYET
HESAPLARININ YAPILMASI, YIYECEK ICECEK FAALIYETLERI ILE ILGILI DONEMSEL VERILERIN ISTATISTIKS| YONTEMLERLE RAPORLANMASI.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS VAR
ASG240 Yeni Mutfak Akimlari 4 3+0 40 S

17. yuzylda Fransa'da ortaya gikan “nouvell cuisine” olarak adlandirilan yeni mutfak akimini, sanayilesme ve kiresellesmeyle birlikte gelisen fast food akimi, fiizyon mutfagini, slow food akimini, vejeteryan
ve vegan mutfaklarini, organik tarim ve molekiler gastronomiyi tanitmak.
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Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ASC241 Yemek Yazarhg 4 3+0 4,0 S
Bu ders, web uygulamalari ile birlikte érek dokiimanlari, sunumlari ve yemek kilttir(i gazeteciligine iliskin diinya ¢apindaki uygulamalari kapsar.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
ASG242 Mutfak Planlamasi 4 3+0 4,0 s
Mutfak ve mutfagin tarihi sertiveni, mutfak 6nemi, kurulumu, konumu, fizksel 6zellikleri gibi konulari igerir.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG243 Yemek, Kiiltiir ve Toplum 4 3+0 4,0 S

Insanoglunun yemek ile iligkisinin tarihsel degisimini ortaya koymak. Uretim sireglerinden tiketim sireglerine insanoglunun gida, besin, yemek, beslenme sistemine ait killttirel ve toplumsal boyutlar
wirgulayarak giindelik yemek yeme eylemine dair diigtinmenin yeni yollarini géziimlemek.

Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASG244 Fermente igecekler 4 2+1 40 s
Fermantasyon teknolojisi ve fermente igecekler
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG245 Mutfaklarda Cevre ve Atik Yonetimi 4 3+0 40 S
Atk tanimi, atiklarin uzaklastirimasi ve atik-gevre iliskisi
Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS VAR
ASG246 Corba ve Sos Yapimi 4 2+2 40 S
Temel soslar, temel sos gesitleri, corbalar ve gesitleri teorik bilgi ve uygulamalarini kapsamaktadir.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG247 Flizyon Mutfak 4 2+2 40 S

Flizyon mutfaginin kapsami, molekiler gastronomi, flizyon mutfagi-molekuler gastronomi iligkisi, flizyon mutfagi mendileri, yaratici yemek formiilleri, flizyon mutfagi ile fonksiyonel yemek formdilleri

Kodu
ASG248

Ders Adi T+U Saat AKTS VAR

2+1 30 s

Yariyl
Yiyecek ve igecek Servisi 4
Senvis usullerini, yaygin kullanilan sunum tekniklerinin 6gretilmesi. Yiyecek icecek hizmetlerine tarihsel bakis ,Yiyecek icecek endustrisi, Yiyecek icecek hizmetlerinde profesyonellik, Personel nitelikleri,

Beceri ve bilgi, Misteri iligkileri,Senise 6n hazrlik, Yiyecek icecek senis ekipmanlari, Endustride farkli senis uygulamalari, Klasik senis usulleri, Yemek senisi, Bar ve igecek senisi, Seniste yonerticinin
rolul, Sofrada goérgli

Kodu
ASG249

T+U Saat AKTS Z/s
2+2 4,0 S

Ders Adi Yanyl
Diinya Mutfaklari 4

Dinya Mutfak Kltiirti, Fransiz Mutfag, italyan Mutfagi, lspanyol Mutfag), Ingiliz ve Balkan Mutfaklari, iskandinav ve Rus Mutfaklari, Orta ve Kuzey Amerika Mutfagi, Meksika Mutfagi, Giiney Amerika Ulkeleri
Mutfaklari hakkinda bilgiler ve uygulamalar.

Kodu
ASG250

Yenilebilir yabanci otlarin belilenmesi ve tanitimasi, salatalarda, baharat olarak, ¢ay ve yemek yapiminda kullanilan yabanci oflarin gruplandirimasi. Yenilebilir bu bitkilerin kullanim sekilleri hakkinda
bilgiler vermek.

Ders Adi Yanyl
Yenilebilir Yabani Otlar 4

T+U Saat AKTS zis
3+0 40 s

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG251 Yemek Sosyolojisi 4 3+0 4,0 S
Sosyolojinin temel kawamlari, yemek ve toplum, disarda yemek yeme kawrami, yemek ve otorite, yemek ve din iliskisi
Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG252 insan Kaynaklari Yonetimi 4 2+0 3,0 S

Isletmenin destek akfiviteleri kapsaminda yer alan insan kaynaklarinin yonetimi ve ilkeleri érgitlenmesi, is analid, personel planlamasi, personel saglama ve secme, oryantasyon, egitim, yetistirme ve
gelistirme, kariyer planlamasi, 6dil ve ticretlendirme gibi temel fonksiyonlari kapsar

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG253 Endiistriyel Mutfak ve Restoran Tasarimi 4 3+0 40 S
Temel Mutfak Bilgisi, Mutfagin Orgitsel Yapisi, Mutfak Yénetimi, Yiyecek Déngisti, Senis Sistemleri, Mutfak Tasarimi, Mutfak Tipleri, Mutfak isleyisi
Kodu Ders Adi Yaryl T+U Saat AKTS Z/S
ASC254 Yemek Kiiltiirii ve Miizik 4 3+0 4,0 S
‘Yemek kiiltuirti konusunda kullanilabilecek iletisim araglari, yemek temasi, isitsel yemek temasi, miizik ve yemek baglantisi
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/s
ASG255 Antik Gag Yemek Kiiltlirii 4 3+0 40 S
Antik Cag Yemek Kuilturtiile ilgili bilgi verir.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG256 Restoran ve Mutfak Ergonomisi 4 3+0 4,0 s
Bu ders kapsaminda, ergonominin tanimi, mutfak ve restoran tasariminda ergonominin énemi, ergonominin is verimine etkisi konulari tizerinde durulacaktir.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG257 Cikolata Yapim Teknikleri 4 2+2 4,0 S
Cikolatanin tarihgesi, gikolata malzemeleri ve ekipmanlari, temperleme ve sekil verme, gikolata dekorlari, dolgulu gikolatalar, ganaj, truffle, rocher, gikolatali tathlar
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG258 Tuiketici Davranigi 4 3+0 40 S

Tuketiciyi tanimak, tliketici davranis modellerini anlamak, Tuketici dawanis rollerini anlamak, Satin alma davranisini etkileyen faktérleri saptamak, Tuketici karar alma stirecini degerlendirmek.
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Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG259 Menii Miihendisligi 4 3+0 40 S

Menii kawami, meni planlama ve gelistirme, menti ve tiketici, meni ve yiyecek igecek, menti ve tretim menti ve fiyatlandirma, menti ve tutundurma, menti ve senis, menii ve beslenme, meni ve maliyet,
men ve pazarlama konularinda teorik bilgiler verilir.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASC260 Mesleki Etik 4 3+0 40 s

Etik, mesleki etik ve is etigi hakkinda genel bilgiler

Kodu Ders Adi Yanyl T+U Saat AKTS Z/S
ASG261 Tirk Tathlan 4 3+1 40 S
Tarihsel stireg boyunca Turk mutfag iginde yer alan tatlilarin uygulama ve teori yontinden ele alinmasi, farkli hammaddeler ve teknikler ile hazrlanan tatlilarin uygulama yontemi ile 6grenilmesi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ASGC262 Siitlii Tathlar ve Dondurmalar 4 3+1 4,0 s

Dersin Igerigi Sitle haarlanan tatlilar ve dondurmalarin hazrlanirken kullanilan teknik ve teorik bilginin aktariimasi, sitli tatiilar ve dondurmalarin tarihsel siireg igindeki degisimleri ve farkli pisirme
yontemleri kullanarak hazrlanan sitlli tatlilarin haarlanmasi.

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S
ATA102 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi Il 4 2+0 2,0 z

Turkiye Cumhuriyeti'nin dogus ve gelisim sireci icindeki olaylar, fikirler ve ilkeler

Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS Z/S —_—
BSU200 isletmede Mesleki Egitim 4 5+10 19,0 s ;' 2 7
Zorunlu isletmede mesleki egitim. =
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
ENG102 ingilizce Il 4 2+0 20 z

Baslangig diizeyde Ingilizce dilbilgisi, kelime dagarcigi, okudugunu anlama.
Kodu Ders Adi Yariyl T+U Saat AKTS VAR
TRK102 Tiirk Dili Il 4 240 20 7 ElEE

Kompozsyonla ilgili genel bilgiler, yazli kompozsyon tirleri, siir, tiyatro, hikaye ve roman, destan, masal-gez yazsi-ani, s62( kompozsyon ve tiirleri, bilgi kaynaklarina erisim ve kitliphane kullanimi, =
bilimsel yaz hazrlama teknikleri, edebiyat ve diigtince diinyas!.
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