T.C.
Giresun Universitesi
Dereli Meslek Yiiksekokulu
Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii
Ascilik Programi
(3+1) Egitim Modeli Ders igerikleri

Birinci Yariyil Dersler

Dersin 7isli | Dersinlolu ?I)ersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlt DASCI%. 01 Turk Dili I 2 0 2

Dil — Kiuiir iligiisi, Ti k Dilinin " arihi Gelisimi, Turkge’nin Ses Ozellikleri ve Ses Bilgisi Tle llgili Kurallar:
Hece B l:isi Anlam Bilgioi, Yepi Bilgisi, Sozciik Tiirleri, Sozciik Obekleri

Dersin Tli#li | Dersin Lo lu ?i)ersin Adi Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlt DASCI 5. 03 | Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi I 2 0 2

Osmanli “enilesmesi, # v upa Gelismeleri, Sanayi Devrimi ve Fransiz Ihtilali, Yeni Osmanlilar, Mesrutiyet,
Ittihat ve Te-akki, I M 2¢utiyet Danemi, Trablusgarp ve Balkan Savasi, Birinci Diinya Savagmin Sebepleri,
Birinci Diinya Savasi, Dsman. Devletinin Paylagilmasi, Milli Miicadele Hazirlik Donemi, Sivas Kongresi,
Son Osmanit M n IMeelisi ve Misak-I Milli, TBMM Donemi ve Cephelerin Olusturulmasi, Lozan
Antlasmasi, Dig Politike

et

Dersin il | Dersinlolu " Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

' Zorunh DASCI3. 05 | Yabanc Dil (ingilizce) 1 3 0 3

- Verb be sirgular/ nurcbers, Verb be singular/ countries, Verb be plural/ nationalities, Question words/
- numbers. Siagular enc p ural nours/ small things, This/ that/ these/those/ souvenirs, Revision with extra
- resources, Possessive «d zctives/ people end family, Adjectives/ colors and common adjectives, Present
- simplert and -/ food 2ac drink, Present simple / common verb phrases, Present simple: he she it/ jobs,
| Adverbs (ffrequency/ 2 tpiczl day, Revision with extra resources

Dersin Tisi - | Dersin kolu Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlu DASC3. 07 - Temel Bilgi ve Iletisim Teknolojileri 1 2 4

Bilgisayiia Girig, Cemel Doranin Bilgisi, Temel Seviye Isletim Sistemi Bilgisi, Ofis Yazilimlari Hesap
Tablosu “rograralari, Is:etim Sistem’ Ayarlarinin Yapilandirilmasi, internet Kullanimi ve Mail Yonetimi, MS

_ Office "Word 2010, MS - fice Powerpoint 2010, MS Office Excel 2010
Dersin Tl | Dersin ko lu | Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlu DASCIS. (9 - Beslenme llkeleri ve Menii Planlama 3 0 4

Beslenreye Giris, Vael ve Dengeli Beslenmenin Onemi, Besin Ogeleri (Karbonhidratlar, Yaglar,
Proteinler. Su, Vitamirle, Minera! Maddeler), Besinlerin Gruplandirilmas: (Siit, Et, Meyve-Sebze, Tahil
Grubunda<i Besin'er), I sanl:rin Durumuna Uygun Beslenme, Beslenme Sekilleri, Besleyici Olmayan
Maddele Ginliikk “en: 'k Flar artim Hazirlanmasi, Toplu Beslenme Endiistrisi, Gida Zehirlenmeleri.

Menii Kzvrami, Ozelli<lri ve Gnemi, Mentde icerik, Islev, Siire¢ ve Malzeme, Menii Tiirleri, Menii
Planlama ve Gelistirme. MMzni Planlama Siireci, Menii Planlarken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar, Menii
Planlameca thmal 3dien Unsurlar, Standart Menii Planlama, Klasik Menii, Modern Menii, Menii Kartlari,
Ozel Givler Igin er.  >aname, Farkh Yas Gruplar ve Beslenme Aliskanliklar1 Igin Menii Planlama,

_Meniide Maliyet Kontr: § Me- ii Fazarlame, Menii Tasarim ilkeleri

Dersin Tiicli | Dersin ko lu Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS
- T T L. Y . .

- Zorunl DASC 3. 1 ‘{ Eyecel‘: Hjcmrlama ve Pigirme 5 5 5

. Y(ontemleri [

" Temel I/utfek Rilg lori, T el Muiak Bilg leri, Temel Mutfak Bilgileri

Besin Feirlamz ve Isle n Yo+ terleri, Besin Muhafaza Yontemleri, Et ve Et Uriinleri, Et ve Et Uriinleri

Sebze ve vieyve Uriinle 1, Fur. ballagiller, Tahil tiriinleri, Ekmek ve Unlu Mamuller, Temel Soslar ve
Fondlar (5 hafta)

Bilim Bagkar Miidur
Dr. Ogr. Uyesi Murek AYAR / . Ogr. Uyesi




Dersin Tisli | Dersin ko lu Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS
Zorunlu DASCI3Z. 13 decek—{gecek Servisi ve [kram 3 0 3
| Hizmetleri

Yiyecek [secek Sekiwriine Vorclik Rilgi, Yiyecek igecek Endiistrisindeki Sektorler, Yiyecek Igecek
Hizmet'erinin Tariksel Ce isin, Yivecek Icecek Hizmetlerinde Profesyonellik, Servis Alanlar1 Ve

Ekipmar ar, Servisie 1o/l Tenizl Bilgi Ve Receri, Miisteri ikna Etmeye Yonelik Servis, Servis Teknikleri,
Bagka Ulkelere Ait Sofra \dat , Yivecek Igecek Isletmelerinde Yapilan Menii Planlama, Gida Uretimi,
Mutfak Hizmetleri (énetini, &3rvis Hizmetleri, Ziyafet Ve Toplu Yiyecek icecek Organizasyonlarinin

Prosedi

Dersin Tiri

Dersin £odu

Dersin Aci

Teorik

Uygulama

AKTS

Zorunly

DASCI3. 15

Is Sagliz: ve Giivenligi

2

0

2

Is Guver! ginin Tenim, Caem! ve Amact, Turkiye’ de ve Diinya’ da [ Saglhig1 ve Giivenligi, Calisma Ortam1
Gozetin', Is Hilyeni. Risk Etrr enleri (Fiziksel, Kimyasal, Biyolojik, Psikososyal), Korunma Politikalari,
Cahsma Yasaminca Ozel Risk SGruplary, Acil Durumlar (Yangmn, Deprem vs. nedenleri ve dnlemleri), Kisisel
Koruyucu Donanumlar, Sagiik (36zetimi ve Meslek Hastaliklar (Smiflandiriimasi ve Coziimler), is Kazalari

(Neden'er, Coziimleri), Risk Yonetimi ve Dzgerlendirme, s Kazasinda Hukuki Islemler

Dersin T il

Dersin Ko du

- Dersin Adi

Teorik

Uygulama

AKTS

| Zorunlu

DASC:3. 17

Dinya Vutfaklart

3

0

3

- Amerika1 yemekleri, Uza < Dotu ve Asya Mutfagi, Akdeniz Mutfag, Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfag,

. Avrupa IV ut7ag:, Deniz as r1 Ul celerin Mutfagy, Dini Inanglara, Orf ve Adetlere Gore Yemek Hazirlamak,

Yeni Yerek Tarifieri Tasorlaniak, ‘eni Yapilan Yemegi Tadima Sunma, Yapilan Yemegi Fotograflamak
Dersin 7irli | Dersin ¥oiu - Dersin Ad Teorik | Uygulama | AKTS
Secmel: TDP-16! T oplumsal Duyarlilik Projeleri I 2 0 2

Birinci d%nem igerisinde “ proj hazirhr” streci kapsaminda;

* Proje dingiisii ySaetirinin vs sorumluluk, gonillilik ve takim ¢alismasi konularinda bilgilendirilmelerde
bulunulnast,

* Proje <onusu hakindz a-zstrna yzp:lmasi ve gerekli dokiimanlarin hazirlanmast,

¢ Projenn gergeklegtiti neesi i;in ilgili kamu kurum ve kuruluglar ile goriigmelerin yapilmasi ve gerekli
izinlerin zlinmasi, :

¢ Proje adim arinur, siiresivin, haliyetlerinir belirlenmesi,

* Proje damgman oferm lyes tarafindan proje sozciisii, proje fotografgisi gibi gorevlendirmeler
yapmektadr.

Dersin Ti-it | Dersin Folu * Dersin id Teorik | Uygulama | AKTS

Segmel: TCE-101 - Toplumsal Cinsiyet Esitligi 2 0 2

(Toplurasal) Cinsivet lf—egi—r‘?ml—é&.“fazmlar, Tarihge, Toplumsal Cinsiyet Sosyolojisi, Toplumsal Cinsiyet
Algilamelan, Toplumsel Cinsiyet Esitsizliklerine Farkli Yaklagimlar, Feminist Yaklagimlar, Diinyada ve
Turkiye’ds Toplumsel Cirsiyet Esitsizliklerinin Goriiniimii, Diinyada ve Tiirkiye’de Toplumsal Cinsiyet

. Esitligi Folitikelar:

. Dersin Tl

Dersin Ko lu - Dersin Adi Teorik | Uygulama | AKTS

Secmel: KAH-101  Kadin ve Aile Hayat1 2 0 2

Kadin Kavrami, Ahlakir A“(—)fi“ig.urjunda Ro! Oynayan Faktorler, Aile Kavrami, Aile Birligi, Ideal Aile
Modelleri

Dersin sl | Dersin Kodu - Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Secmel:

[AD-1¢" ~ Is Ahlaki ve Degerler Egitimi 2 0 2

Etik ve shlak Kavrarmian, Frik ‘S%stemieri, Ahlakm Olusumunda Rol Oynayan Faktorler, Meslek Etigi,
Meslek: Yozlagma ve Maclek I“ayatinda Etik Dis1t Davranislarm Sonuglari, Sosyal Sorumluluk Kavram

—

Dersin Tiili | Dersin Kodu . Dersin Achi Teorik | Uygulama | AKTS

Se¢mel:

DASCIZ.SECIO1 | Iletisim 2 0 2

Tletigim 1> I'gili Temel <avrarolar, | letisim Strecinin Ozellikleri, Iletisim Tiirleri, iletisimde Engeller, Iletisim

ve Catizira, Sozli Iletisim Koaugma ve Dinleme, Sozsiiz Iletisim, [kna Edici Iletisim Teknikleri, Kiiltiirel
Farkhlik'er Ve Tletisim, Tartigina Ve Miizakere Teknikleri, Empati Iletisimi, Beden Dili, iletisim Becerileri ve
Kisilik Analizi Test Uygulamalar

Dersin Thsli | Dersin Kodu . Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Secmel DASCIS.SECI03 Soguk Mutfak 2 0 2

Genel O'zral soguk Mutfagin Tan:tiimasi, Genel Olarak soguk Mutfagin Tanitilmas:

__Soguk soslarin ve tirev’e-inin ‘znitiimasi, Zeytinyaglilarin ve tiirlerinin 6grenilmesi ve uygulanmasi

A 7

!




Marinaticr, Mezeler ve Crdovrlerin 6grenilmesi ve uygulanmasi(2 Hafta), Sandvig ¢esitleri ve kanepelerin
Ogreniliresi ve uygulaniaes,, Soguk corbalasin 6grenilmesi ve uygulanmasi

Soguk deniz Uriinlerinin ¢grerilmesi ve uygulanmasiy(3 Hafta), Soguk biife hazirhigmin 6grenilmesi

Dersin Tlirli | Dersin Kodu i Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS
Secmel: DASCIZ.SECIg5 Isaret Dili 2 0 2

Tirkge ‘saret Dili (T/D)in Tanu~y, El ve Parmak Sekilleri, Ellerin Viicuda Gore Konumu, Mimiklerin
Fonksiyoru, Tek ve Citt £l Kullenum, Isaretlerin Tiirkgeyle iliskisi, isareti Anlamlandirma Ozgiin Anlatim
Bigimi, l-Beden Uyurv Yiz Ifadesi-Mesaj Uyumu, saret Diliyle Sozlii Dili Beraber Kullanma Dudak
Hareketlerini Abarimama, Setamizsma Hal Hatir Sorma, TID Kullanarak isitme Engelli Bireyle iletisim
Kurma, Duaygu Ve Disiinceleri Aktzrma, Karsi Tarafi Anlama

lkinci Yariyil Dersler

Dersin Tisli | Dersin Kodu :‘I)ersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

| Zorunlu DASCI3.102 Tiirk Dili 1 2 0 2

Anlatir Tireri, Yezur Kurallary, MNoktalara Isaretleri, Anlatim Bozuklugu, Edebi Tiirler, Arastirma Yoéntemleri

Dersin Tirii | Dersin Kodu | Dersin Adli Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlu DASCIZ.104 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi IT 2 0 2

Siyasi Inkilaplar, Atattik Doremi nde Kurulan ve TBMM de Temsil Edilen Siyasi Firkalar ve Siyasal Olaylar,
Cumhuriy et Donerri Hukuk Inkilébr ve Yeni Hukuk Diizeni, Egitim Alanindaki Inkilaplar, Kiiltiir ve Toplumsal
Alanda Gergeklesti-ilen Irkildr Hareketleri, Ekonomik Alanda Inkilaplar, Atatiirk Dénemi Tiirk Dis Politikast I

| (1923-1928), Amtiirk [Tke eri ve Biitiinleyici {lkeler, Atatiirk Sonrasi Tiirkiye

Dersin Tirli | Dersin Kodu - Dersin Adi Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlu DASC:3..06 - Yabanc: Dil (Ingilizce)-IT 3 0 3

Introduction. How <o sa/ helle, Greeting phrases, Possessives and pronouns, How to start a conversation, Present
Simple o', Writing pe:scral iaformation, English in the classroom, How to introduce family, How to describe
people, How to talk abeut time, Writing a message of introduction, How to ask for information, How to talk about
countrics, How to say where you are in town, How to talk about language skills, Writing my country and
languages. Fevision + Zxt-a Reading Material, How to respond to news, How to say dates, How to describe
habits, =cw to describe a typical cay, Writing about everyday life in my country, How to introduce people, How
to describz people 2nd objzsts, How to ask for things in a shop, How to ask about peoples' interests, Writing a self
portrait, How to esk at prizes. How to order food in a cafe, how to talk about food, How to offer things,

| Writing «hout food in 1oy courtry

Dersin Tisli | Dersin Kodu " Dersin Adi Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlu DASCI3./08  Gida Giivenligi ve Hijyen 3 0 3

Gida Givenligine Girig. Gida Gitvenliginin  Onemi, Temel Kavramlar (Hijyen, Sanitasyon, Temizlik,
Dezenfel siyon....vb.), Gida Kontaminantlac ve Bozulma Etkenleri, Gida Kokenli Saglik Riskleri, Gida Koruma
Teknikle: ve Uriin Giiverligi, Gicalara Uygulanan ,Temel Koruma ve Isleme Teknikleri, Gida Katki Maddeleri,
Endustrivzl Gida Guivenligindz Hiyen ve Sanitasyon, Gidalarda Kalite Giivenligi, Uriin ve Uretimin Kontroli,
GMP (Iyi Uretim Uygulamalary), GHP' da (Iyi Hijyen Uygulamalar1) Giivenlik Programlari, HACCP Sistemi ve
Gida Endiist-isindeld Gelisimi, ISO 22000 Gida Giivenligi Y6netim Sistemi Standard:

Dersin Tt | Dersin Kodu - Dersin Acli Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlu DASCIZ.110  Tirk Mutfag 3 0 3

i Turk Yemelk Tarihi, Anacelu Mut

Yiyecek Tarihi-Tarih Cncesi caglarda yiyecek, tarim, Mutfak Kiiltiiriine giris

gelenzkleri tarih siirecinde malzeme, ekipman, pisirme teknikleri
Turk Mutfagi’nz Isiam cininin etkileri, Anadolu Selguklu Devletinde mutfak, Anadolu Selguklu Devletinde
mutfak, Csmanli Devletinde mutfak(3 Haftz), Halk ve Elit mutfagi(2 Hafta), Anadolu’da Meyhane ve meze

kaltiird, 29, viizyil cdan giiniimiize Tirk mutfagmm degerlendirilmesi(2 Hafta)

Dersin Tirli | Dersin Kodu | Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

s iyecek Hazirlama ve Pisirme Yéntemleri

Zorunlu DASCI3.1 12 1 3 0 3

Gril (Izgw"‘a) pisen vemekiari h;znﬁamak, Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlamak

| Steaming (Buharda) pisen yernekler! hazirlamak/hazirlatmak(2 Hafta), Uriinleri yagda pisirme islemini yapmak
| /yaptirma 2 Hafia), Poa:

ng (80-00 derecece 1sinmig suda pisirme) yemekleri hazirlamak/hazirlatmak(2 Hafta),
Braising pigen et yemek eini hazirlamak/hazirlatmak(2 Hafta), Fiime( dumanda) pisen yemekleri
hazirlaria/bazirlatinak. Cratinating pisen tiriinleri hazirlamak/hazirlatmak, Roti (biiyiik parca etleri cevirerek
pisirme<) pisen yemekieri hazirlamai/hazirlatmak

A ¥

7




Dersin Tt | Dersin Kodu ' Dersin Adi Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlt DASCI8.114  Ticari Matematik 2 0 2

Temel Metematik Kavramlary, Orarn ve Oranti Hesaplari, Yiizde Hesaplari, Karigim Hesaplari, Alagim Hesaplari,
Faiz Hesaoler1, Maliyet-Satig ve Kar-Zarar Problemleri, iskonto Hesaplari

Dersin Tiirli | Dersin Kodu Dersin Adi Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlu DASCI3.116 | Dinya Mutfaklari-II 3 0 3

Amerikas yemekleri, Uzak DoZu ve Asya Mutfagi, Akdeniz Mutfagy, Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfagi,
Avrupa Iut®ag:, Deniz agir1 Ulkelerin Mutfag, Dinf inanglara, Orf ve Adetlere Gore Yemek Hazirlamak, Yeni
Yemek Terifler: Tasarlamak, Yeni Yapilan Yemegi Tadima Sunma, Yapilan Yemegi Fotograflamak

Dersin Tirli | Dersin Kodu EDersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Se¢mel: TDP-102 f Toplumsal Duyarhilik Projeleri I 2 0 2

[k donernde haziriix asamasi tamam lanmis olan projeler hayata gegirilir. Universite — Paydas etkilesimine yonelik
bir faalivst tasarlayip gercekisstirerek topluma fayda, katki saglanir. Biitge hazirlanirken tasarlanan finans
kaynakles: ile temase gecilerck gerekli kaynagin temini saglanir ve projenin yiriitiilmesi i¢in bu kaynaklar
kullantly,

Dersin Tirli | Dersin Kodu - Dersin Acli Teorik | Uygulama | AKTS

Segmel: SEC-102 [k Yardim 2 0 2

Temel <zvramlar, Aci! Durumlardz Iletisim, Hasta/Yaralinin ve Olay Yerinin Degerlendirilmesi, Temel Yasam
Destegi, <anaralarda I Yardm:, Yaralenmalarda [k Yardim, Yanik, Sicak Carpmasi ve Donmalarda ilk
Yardim, “Grik, Cikak ve Burkulmalarda ik Yardim, Biling Bozukluklarinda ilk Yardim, Zehirlenmelerde 11k
Yardim, Hayvan lsirmelerindz 1k Yardim, Goz, Kulak ve Buruna Yabanci Cisim Kagmasinda ilk Yardim,
Bogulmzlarca Ilk Yardin Hasta/ Varah Tasima Teknikleri

Dersin Tl | Dersir: Yodu Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Segmel: SEC-104  Mutfak Tarihi ve Killtiiri 2 0 2

Antik Ce{da atesin bulunmast ve sisirmenin tarihi, Hitit, Siimer, Misir ve Mezopotamya’da Mutfak ekipmanlari
ve Pigirme ySntemleri, Oragagda Ivutfak kiiltiirlerinin etkilesimi, Avrupa’da Ortacag1 dénemlerde yemek, Catalin
icadi ve vaygn kullenim:, Sanayi devrim! Fransa ve diger iilkelerde mutfak kiiltiirii ve Etkilesim, Tiirklerin
Anadola'yva yerlesines! ve bu durumun mutfaga yansimasi, Mutfagin modernlesmeye baslamasi ve kiiltiirel
yansmasi, Tire mutfac kilticinin olusum ve etkilesim tarihi; Selguklu mutfag: kiiltiirii, Osmanli Mutfagi
kiiltlirti,  umhuriye: dénemi rutfak kiltiri

Dersin Tirli | Dersin Kodu . Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Secmel: SEC-106 - (Gida Teknolojisi 2 0 2

Gida Teknolojisine Girig. Gicalarin Muhafaza Yontemlerindeki Teknolojik Gelismeler, Konserve, Et ve Et
Uriinleri “eknolojisi, Tzhil (Hububat) Tekrolojisi, Siit Teknolojisi, Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi, Bitkisel
Yag Telrolojisi, Tursy, Sirke ve Zeytin Teknolojisi, Konserve Gidalar Teknolojisi, Dondurulmus Gidalar
Teknolo: isi, Gidalar1 Depclama Sistemleri

Dersin Tii-l Dersin Kodu Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Secmel: SEC-108 Gosteri Servisi 2 0 2

Personele flambe egitimi vermek Meniideki meveut flambe yemeklerinin siparislerinin alinmasini saglamak,
Alman s parigin ¢zelligine uygun Kkuver hazirlatmak, Meniideki mevcut sicak baslangiglarin flambesini
yapmak/vaptirmak/iakic etmek, Meaiideki meveut Et yemeklerinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek,
Menidel: meveu: Deriz irinlerinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek, Meniideki mevcut Kiimes
hayvanlernia  flarabecini  yapmak/yaptumak/takip etmek, Meniideki mevcut Meyvelerin  flambesini
yapmak/vaptirmak/iakic  etmek, Flambe sonrasi flambe arabasi ve malzemelerinin mice en placesini
- yapmak/vaptirmak/“akic etmek, Findii yiyeceginin siparisinin almmasin saglamak, Fondii arag-gereclerini
' hazirlatrck, Fondi sipzris sorrest mutfaga bilgi vermek, Alman siparisin 6zelligine uygun kuver hazirlatmak, Et
fondi yaomak/yapurmek/takiz eomek, Deniz triinleri fondi yapmak/yaptirmak/takip etmek, Peynir fondii
yapmak/vaptirmak/takip eimek, Cikolata fondi yapmak/yaptirmak/takip etmek

Cikolata fondii yzpmez</yaptimek/takip stmek, Fondii sonrasi mice en place malzemelerinin temizligini
yapmak/yaptirmak/ akic e‘mek. Fendil sonrast mice en place malzemelerinin temizligini yapmak/yaptirmak/takip
etmek

Dersin Tii-li | Dersin Kodu ‘fI)ersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Secmel: SEC-110 Yemek Stilistligi 3 0 3

Yemek Srilistligine Gir's. Yemek Stilistinin Arag Geregleri ve Kullanim Yerleri, Gorsel Ornekler Uzerinden
Dikkat [Edilmesi Gerekenler ve Uygulanan Teknikler, Yemek ve Tabak Kompozisyonlari, Icecek
Kompoz cyonlar, Yiyecek ve Icecek Stilisti ile Fotografe1 Arasindaki iligki, Isik Teknikleri, Kompozisyon
Olustura:z. Teknikleri, Harburger Stilistlig!, Makarna Stilistligi, Salata Stilistligi, Tath Stilistligi, Soguk Igecek
Stilistlig:, Fotograteinm Y emek Fotografeilizi Hakkindaki Yorumlari ve Onemli Noktalar Y

2 7%




Dersin Tiirli | Dersin Kodu Darsin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Segmel: SEC-112 Gida Fermiilasyonu ve Duyusal Analiz 2 0 3

Yeni Uriia Tammi. Urinin Fiyaszda Talebinin Aragtirilmasi, Yeni Uriin Formiilasyonunda Kullamilacak Gida
Maddelenin Se¢imi, Gide Isleme Teknikleriyle Yeni Uriin Geligtirme, Duyusal Analiz Tamimi ve Kaliteyle
Mliskisi, Duyusal Gzellikler ve Olgme Yontemler, Duyusal Test Ortami1 ve Kontrolii, Duyusal Yanitlarin Ol¢iimii,
Duyusal Yaritlarin Degeriendirilmesinde Uygulanan istatistiksel Testler, Duyusal Analiz Ornek Calismasi

Dersin Tiicli | Dersin Kodu Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Segmel: SEC-114 Restoran Isletmeciligi 2 0 3

Yiyecek [zecek Sekidriine Genel Bzkis, Restoran Isletmelerine Giris, Kurulug Yeri Se¢imi, Marka Yaratma ve
Gelistirne, Dekorasyon ve Planlamsz, [sletme Yoneticisi, Orgiit Yapisi, Finansal Yonetim, Menii Planlama, Satin
alma, Urerim Teknicler!, Servis Yinetimi, Kalite ve Miisteri Memnuniyeti, Maliyet Kontrolii

Ug¢lincii Yariyil Dersler

Dersin Tl | Dersin Kodu Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlt DASC13.201 Pastane Uriinleri 3 0 3
Ekmek Dzkorlan, Milfoy Hamuru ile Yap:lan Uriinler, Pogaca /Corek /Simit Cesitleri, Pizza Cesitleri, Pigmis
Hamurder. Uriin Hazirlanmas, Kek Cesitleri, Yas Pasta Hazirlama, Kuru Pasta Hamurlarindan Uriinler
Hazirlae, Sutlii Tathilzr, Meyve Tathlar, Ozel Tirk Tathlar: (Helva, Asure vb.), Dondurma ve Sorbe Cesitleri,
Uluslaraest Mutfeklardan Tat!: Cesitleri, Tart, Tartolet, Pay ve Kis Hazirlama, Sekerleme ile Siisleme Cikolata
ile Susleme.

Dersin Tirli | Dersin Kodu Dersin Acli Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlu DASC18.203 - Vejetervan Mutfag 3 0 3

Vejetaryealigin Tammr. Dogusu ve Gelisimi, Vejetaryen Beslenme Tipleri, Yeterli ve Dengeli Vejetaryen
Diyetin Temel Il<sleri, Vejetarysn Diyetin Beslenme ve Saglik Yoniinden Degerlendirilmesi, Vejetaryen
Beslenerlarce Enetji ve Eesin Ogeleri Gereksinmesi, Vejetaryen Diyetine Uygun Menii Ornekleri, Vejetaryen
Yemekler'n Hezzirlanmesinda ve Pigirilmesinde Dikkat Edilecek Hususlar, Ozel Durumu Olan Vejetaryen
Bireylerce Beslermenin Ozel'iklerl, Vejetaryen Mutfak Corba Yemekleri Hazirlanis1, Vejetaryen Mutfak
Yumurta Yemekleri Hazirlanisi, Vejetaryen Mutfak Tahl Yemekleri Hazirlamsi, Vejetaryen Mutfak Sebze
Yemekler Fazirlanisi, Vejetarven Mutfak Salata ve Mezelerin Hazirlanisi, Vejetaryen Mutfak Tathi Hazirlanisy,
Vejetary=1 Mutfak Meyve Tabagi Hazirlanisi, Vejetaryen Regete Tasarlanmasi

Dersin Tirll | Dersin Kodu zi')ersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlu DASCI8.205 ‘(oresel Mutfaklar 3 0 3

~

Giris, Yoresel Mutfak Ekipmani, Arag-gere¢ ve Mutfak Tipleri, Akdeniz Mutfaginin
:ga Ozgl: Yemekerin Yapilmasi, Karadeniz Mutfagmm Ogrenilmesi ve Bu Mutfaga
Ozgii Yereklerin Va 251, I¢ Anadolu Mutfagimin Ogrenilmesi ve Bu Mutfaga Ozgii Yemeklerin Yapilmasi,
Ege Mutfagimin Ogreniimesi ve Bu Mutfaga Ozgii Yemeklerin Yapilmasi, Marmara Mutfaginin Ogrenilmesi ve
Bu Mutfaza Ozgii Yemeklerin YenImasi, Gineydogu Anadolu Mutfaginin Ogrenilmesi ve Bu Mutfaga Ozgii
Yemeklern Yapilmasi. Dogu Anadolu Mutfaginin Ogrenilmesi ve Bu Mutfaga Ozgii Yemeklerin Yapilmas,
Yoresel 'vutfaklarda Dini Ciinler, Diigiin, Zivafetlerin Bolgesel Ozellikleri ve Farklihiklari

- Yoresel Tark Mutfagm:
Ogrenilmessi ve Bu Mu

Dersin Ticli | Dersin Kodu I Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS
Zorunly DASCI13.207 v onlendirilmis Calisma 2 0 3
Dersin Tiisii | Dersin kodu Dersin Acli Teorik | Uygulama | AKTS
Zorunlu DASC13.209 ' Viyecek-igecek Maliyet Kontrolii 2 0 3

Gida Hiznet Sektorii, <orsept Celistirme, Satis Menii Gelistirme, Monii Diizen ve Tasarim, Gelir Tablosu,
Porsiyon Veliyeti Eelir zre ve Sars Fiyatlari, Satin Alma ve Kontroller, Depolama ve Envanter, Giinliik Uretim
Kontrolt ve Analizi, “ais Kontolleri ve Analiz, Giincel Yiyecek ve Igecek Maliyetleri, Isgiicii Maliyeti
Kontroll:i ve Yonretimi

Dersin Tirli | Dersin kodu %i)ersin Adh Teorik | Uygulama | AKTS
Secmel: DASCI3.5EC201 Girigimeilik 2 1 3

! Girisim:fii_k Ozelliklerinin Si-anmasi, Is Fikri Gelistirme ve Yaraticilik Egzersizleri: Giris, Kavramlar ve
' Konunur: Oremi, Yaratcihk, Cirigimeilik Kavrami ve Girisimei Diigiince, Girigimciligin Tiirkiye' de ve Diinya’
da Dege-endirilmesi, 15 Fike! Gelistirme ve Degerlendirme, Isi Planlama, Kaynaklari Planlama, Faaliyetleri
Planlame, Is Plan: Kavratu ve Cgeleri, Is plani 68elerinin pekistirilmesine yonelik atdlye calismalar1 (pazar
aragtirmé, pazerlama plari Gretim plani, yonetim plani, finansal plan), Is planinin yazilmasi ve sunumunda
dikkat ecilecek hususlar
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| Dersin T

Dersir Kodu - Dersin Ad

Teorik | Uygulama | AKTS

DASCI3.83EC203

Se¢meli Islevsel Besinler 2 0 3

Beslenre biiminceki son gelismeler yagam kalitesinin 6nem, Islevsel besinlerin tanimi

Islevsel Lesin bilim nin amzct, 'slevsel besinlerin tarihgesi, Islevsel besinler ile ilgili uluslararasi gelismeler
Islevsel bosin bilim' ile /lgili bilimse! temeller, Islevsel besin bilimine teknolojik bakis

Islevsel Lesin bilim ne teknoloj k bakas, Islevsel besin bilesenleri ve 6zellikleri

Islevsel besin bilesenler ve ozzliikler, Iglevsel besinlerin saglik iizerindeki rolii

Islevsel besinlerin Lastal ik lar Snlemade rolii, Islevsel besinlerin hastaliklar1 nlemede rolii

Dersin Tii7i Dersin Kodu Dersin Ach Teorik AKTS

Uygulama

Segmel: DASCIB.5EC205 | Ziyafet Mutfag 3 0 3

Ziyafet vemeklerini Haz:rlama, Ziyafet Yemeklerini Sunuma Hazir Hale Getirme, Catering Organizasyonu
Planlayack Ornek Surwna Hazirluma, Uygun Arag ve Geregleri Hazirlayip Yemekleri Sunuma Hazirlama,
Catering “aaliyeti Sorvas: Geri Bildirim Alma, Agik Biife Icin Kahvalti Biifesi Hazirlama, Agik Biife I¢in
Yemek ve Koktey! Hazirlera

pebad

Dersin Tirli | Dersin Kodu Dersin Acli Teorik | Uygulama | AKTS
N A S e ‘Yemek Tariflerinin
: DASCI3.8EC2
Secmel: DASCIE.8EC2)7 Standartlastiriimasi 2 0 3

| Et Yemeklerinin  Rec:
¢ Gelistirilmesi va Sunum
| Geligtirne Sunum Oze

Tarif Gelistirme ve Sunu

un Czel kleri ve Yapim Teknikleri, Corbalarda Tarif Gelistirme ve Sunum Teknikleri,
lerinin Geligtirilmesi ve Sunum  Teknikleri, Sebze Yemeklerinin Regetelerinin
Teknikleri, Makarnalarin Gelistirilmesi ve Snum Ozellikleri, Ozgiin Malzemelerle Tarif
ileri Bleck Box Modeli, Kofte ve Hamur Isi Yemeklerinin Gelistirilmesi ve Sunum
a Ozgin Regeteler Olusturma ve Sunum Teknikleri, Diinya Mutfaginda Ozgiin Tarif
ikleri, Tzthlarda Regete Gelistirme ve Sunum Teknikleri

Teknikle:, Tiirk Mutfzg
Gelistira:e ve Sunum Tekn

Dersin Tirl | Dersin Kodu Dersin Ach AKTS

Teorik | Uygulama

Secmel: DASCIS.5EC209 Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku 2 0 3

Is Hukvkvnen Tanimi, |5 Hukukunun Temel Kavramlar ve Tlkeleri, Is Kanunu, Is Saghgi ve Giivenligi Kanunu,
Is Sozleimesi ve Sazlesme Cesitlerd, Is Stzlesmesinin Feshi ve Hukuki Sonuglari, Is Sozlesmesinin Feshi ve
Hukuki Sonuglar, Ucret, Calisma Streleri ve Izinleri, Sendikalar Hukuku, Toplu s Sezlesmesi, Sosyal Giivenlik
Hukukure Giris. Sosyal Sigortalar Kurumu, I3 Kazasi ve Meslek Hastaliklar1 Sigortasi, Hastalik Sigortasi, Analik
Sigortasi. Issizlik Sigortas:

. Dersin Tird

Dersin Kodu éI)ersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

‘ Secmel:

DASC 3.5EC211 Gene! Muhasebe 2 0 3

Muhaset enin Tan:rn ve Simfandirilmasi, Viuhasebede Kayit Yontemleri ve Defterler, Bilango-Gelir Tablosu -
Hesap Kavrem: ve Hesaplarin Siniflandirilmasi, Tekdiizen Hesap Plani Hesaplarin Kapsami ve Isleyisi, Bilango
Kavrami ve Bilango Heseplarmin Niteligi, Bilango Aktif Hesaplarin Isleyisi, Bilango Pasif Hesaplarn Isleyisi,
Gelir Tabosu ve Gelir "anlosu Hesaplarnm Niteligi, Gelir Tablosu Gelir ve Gider Hesaplarmin Isleyisi, Maliyet
ve Done Cider Hesap'asmin Ayrimi, Malivet Hesaplarinin Isleyisi, Faaliyet ve Finansman Gider Hesaplarmin

| Isleyisi, vialiye: ve Gider liesapéar‘mm Isleyisi

| Dersin T Dersin Eodu | Dersin Acht Teorik Uygulama AKTS
Secmel: DASCI3.8EC213 Mesleki Yabanci Dil 3 0 3
' Meslek: vabanci di yeteriklerine temel teskil edecek genel Ingilizce bilgilerinin giincellestirilerek tekrari,

| Meslek:
i Mesleki ‘erirn, kavram ve cerminole;i, Mesleki terim, kavram ve terminoloji

vabaner dil yeteriiklerine temel ceskil edecek genel Ingilizce bilgilerinin glincellestirilerek tekrari,

Kigisel 5a<m, Hijysn ve sanitasyor, Hijyen ve sanitasyon, Bulasik yikama ve ¢Op atma,Yemek pisirme

Yemek nisirme, Yemel pisirme, Turk mutfagma 6zgii yemekler, Tirk mutfagma 6zgii yemekler, Mutfak
ekipmanien

Dersin Tl Dersin Kodu Teorik AKTS

- Dersin Adi Uygulama

Se¢mel: DASCI3.85EC215 Mutfak Planlama 2 0 3

Mutfak “larlama ve Xurulure, Amacma Gore Mutfak Kurulumlari, Mutfagin Fiziki Ozellikleri, Mutfakta
Kullaniier: Malzemsler, Ana Mutfal/Sicak Mutfak Uretim Alani Planlama, Sebze Hazirlik Béliimiinii Planlama,

- Soguk Mutfak Uretim £lani Pleniama, Kasaphane Bolimini Planlama, Pasta ve Ekmek Uretim Alanm
i Planlame, Banket ve Kurum I

g Uretim Alam Planlama,, Alakart Mutfagi Uretim Alanim Planlama, Oda
Planlana, Soguk ve Kuru Depolart Planlama, Odev Dagilimi Planlama ve Sunum Plani
ar1 ve Ders Degerlendirme

Servisi Mutfak Alanm
Anlatim1, Ogrenci Sunu:

Dersin Tl Dersin Kodu . Darsin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Secmel:

DASCI3.SEC217 Gida Mevzuat ve Kalite Yonetimi 2 0 3

Gida Mevziatiom Tanimi, Amaci, Gida Xontroliinde Tamimlar, Yetki ve Sorumluluklar, Tiirkiye’ de Gida

- Kontrolt, Tirk Cida Iedeksi, TSE ve Gida Standartlari, Tirk Gida Mevzuati, Gida Mevzuat: Acisindan
|_Gidalarda Bulunar. Xon‘arainantlar, Uluslarzrasi Gida Kontrol Orgiitleri, Gorev, Yetki ve Sorumjuluklari




Dersin Tisl | Dersin Kodu ;’!.')ersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Kurum Beslenmesi ve Mutfak

; DASCI3.5EC21 ..
Secmel: DASCI3.5EC219 Yonesimi

2 0 3

Kurum beslenmesinin g2l 3im sirecinin, bunu etkileyen faktorlerin anlatilmasi; Kurum beslenmesinde yonetimin
asamaler:, personel segim: ve aranzn ozellikler; Mutfagin tanim1 ve 6nemi, islevlerine gére mutfaklar; Geleneksel
mutfaklarda bélimier u bilimlerin islevleri, bolimlerde bulunmasi gerekli arag-gerecler; Mutfagin fiziksel
ozellikler:; Menil tamrni, menii planlamay; etkiyen faktorler, menii planlayicisinin 6zellikleri, menii planlama
ilkeleri ve merii iczrigi: Kamuda ihale kanunu, kamu ihale kurumu, kanuna gore yemek hizmet alim ilkeleri,
tanimlar; ‘hele siireci, sarinameler, ilan siiresi ve kurallari, ihale usulleri, idari sartnameler, teklif degerlendirme;
Teslim aima (tesellim) tenim:, tesiim alann is ve gdrev tanimu, teslim alma alani ve bulunmasi gereken arag-
gerecler; Teslin almada vapian kontroller, Kalite- 6zellik kontrollerinde duyusal, fiziksel ve mikrobiyolojik
kontroller

Dersin Tl | Dersin Kodu éi)ersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Secmel: DASCIS.8EC221 Depo ve Stok Yonetimi 2 0 3

Depo Ydnetimi, Fifo ve Filo Preasipleri, Depolamanin Fonksiyonlari, Depolamanin Hizmet Faydalari, Depo
Yonetitinin Unsurlart ve Depo Hesaplamalarl, Tedarik Zinciri Yénetimi Kavramsali, Hedefleri, Aktorleri,
Modelleri. Tedarik Zirciri Siireglesi ve Tedarik Zinciri Hiyerarsisi, Tedarik Zinciri Pratikleri, Tedarik Zinciri
Yonetirn Stratejileri ve Uygulamz Sorunlari, Envanter Politikalar1 ve Stok Cesitleri, Envanter Maliyetleri,
Bagimsiz Ervanter Tespit Yoremleri, Bagimh Envanter Tespit Yontemleri, Diger Envanter Tespit Yontemleri,
Envanter Ydnetim Stracejileri v Ekcnomik Siparis Noktasi

Dersin 7isl | Dersin Kodu Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS
Segmel: DASCI8.8EC223 Gastronomi Okur Yazarhig 2 0 3
Yemek kcnusunda ‘aailzniizbilecek ietisim araglarini tanima, kitle iletisim araglarinda yemek temasinin gorsel ve

isitsel olerak incelenmesi. Yemek vazarligi becerilerinin gelistirilmesi, medyanin tiim mecralarinda yemegin
nasil yer eldiir1 gérere, yemek terali yaratic: galismalar yapilmasi

Dérdiinc Yariyill Dersler

Dersin Tirli | Dersin Fodu " Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunlu UvG-202 | {syeri Uygulamas1 0 22 14

Zorunlu s'aj gordiikleri 1€ hafialik sireg igerisindeki uygulamalardir, 6grenci staj evraklari ile bunu belgelemek
suretiylz i'gili boltun daismariarnna teslim etmekle yikiimlidiir.

Dersin T | Dersin Kodu Dersin Acli Teorik | Uygulama | AKTS
Zorunlu UvG-204  Isyeri Egitimi 8 2 12

Ogrenc:l2-e staj alaninda <arsilasasileceklesi durumlar ve meslek etigi anlaminda uyulmasi gereken davranislar
hakkinca vilgiler verilmekeedir.

Dersin Tiicli | Dersin Kodu . Dersin Ach Teorik | Uygulama | AKTS

Zorunly UYG-206 | Staj 0 2 4

Ogrencilziin zorunu o'azk vapticlart igyeri staji olup uygulamah olarak 16 haftalik akademik takvimde
belirlenzn siireler icerisince giiz vevz bahar yartyilinda olmak iizere 3. veya 4. Donemde yapilmaktadir.




