BILiSIM TEKNOLOJILERI (2-2) 3

Bu ders bilgi islem teknolojilerinin isletme faaliyetlerine ve organizasyonlarina etkileri iizerinde
durmaktadir. Asil vurgulanan yoneticilerin karar verme siire¢lerinde ihtiyag duyduklar1 bilginin
yant1 sira organizasyonlar icin gerekli fonsiyonel ve stratejik bilgi sistemlerinin uygulanmasidir.
Ornek olay caligmalar: ile grenciler, yeni teknolojilerin problem tamimada, ¢dzmede ve
yeniliklerin adaptasyonu konusunda bilgi sahibi olmalar1 beklenmektedir.

Dersin kodu: TRM 111 AKTS: 6

ILERI INGILIZCE I (4-0) 3

Ileri ingilizce dersinin amaci, dgrencilerin akademik okuma, yazma ve konusma becerilerini
gelistirirmektir. Bu ger¢evede, not tutma, 6zet ¢ikarma, makale tarama, sunum teknikleri gibi
konular incelenir. Ogrenciler, Turizm ve Otelcilik sektdriiniin ihtiyac1 olan Ingilizceyi dogru
kullanma ve anlama iistiine galismalar yaparlar. Bu ders kapsaminda 6grenciler, Ingilizceyi dogru
ve etkin bir sekilde kullanir.

Dersin kodu: ENGG 101 AKTS: 6

GASTRONOMIYE GIRIS (3-0) 4

Bu derste 6grenciler gidalarm yapist (dokusu) ve lezzetine etki eden faktorleri inceleyecek,
gidalarin 6zelliklerini algilamaya yarayan duyularini gelistirme firsat1 bulacak, kisilerin lezzet
algilar1 ve yemek segimlerini etkileyen kiiltiirel faktorleri degerlendirecek ve edindikleri bulgu ve
deneyimleri arastirma ve problem ¢6zme esnasinda kullanabilecek asamaya geleceklerdir. Bu ders,
gidalarin kalitesinin ve/veya kalite 6zelliklerinin anlasilmasi ve gidalar arasindaki farkliliklarin
(6rnegin gidalarin nasil hazirlandigv/iiretildigi ve kimler i¢in iiretildigi gibi) algilanmasi iizerine
yogunlasacaktir. Ogrenciler gastronomiyle bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 101 AKTS: 3

BESLENME ILKELERI (3-0) 3

Beslenme, yeterli beslenme, dengeli beslenme gibi temel kavramlari, beslenme ve saglik iliskisi,
karbonhidratlar, lipitler, proteinler, vitaminler, su ve mineraller seklindeki besin 6geleri, saglik,
hastaliklar, diyet ve beslenme iliskisi, saglikli beslenme agisindan yemek hazirlama. Ogrenciler,
beslenmenin ilkeleriyle ilgili bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 103 AKTS: 4



ATATUK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I (2-0) 2

Tiirkiye’de modernlesme siirecinin siyasal, ekonomik, sosyal ve kilturel yonlerini analiz eden bu
iki dénemlik dersin ilk boliimiinde, Osmanli Imparatorlugu’nun neden sona erdigi, devlet ve
toplum arasindaki iligki baglaminda Tiirkiye Cumhuriyeti'ne ne miras biraktigi; Tirkiye
Cumbhuriyeti’nin nasil ve hangi mekanizmalarla tarih sahnesindeki yerini aldigi ve 1946 yilinda
cogulcu parlamenter sisteme gegise kadar Erken Cumhuriyet Donemi’nde nasil bir ulus-devlet ve
toplum tasavvur edildigine bakilacaktir.

Dersin kodu: HIST 101 AKTS: 2

SOSYAL BIiLIMLER iCiN MATEMATIK I (3-2) 4

Fonksiyonlar, 6zellikleri ve grafikleri. Trigonometrik fonksiyonlar. Katsay1 fonksiyonlari, ters
fonksiyonlar ve logaritmalar, geometrik seriler, bileisk faiz, katlanarak biiylime ve azalma. Egrinin
tanjant1, bir fonksiyonun limiti, tek tarafli sinir, sonsuzlugun smirlari, siireklilik. Tirevler ve
oranlarm degisimi. Carpim ve boliim kurallari, trigonometrik fonksiyonlarin tiirevleri, zincir
kurali, ortiilii farklilagsma, logaritmek fonksiyonlarm tiirevleri. Ortalama deger teoremi. Hesabin
temel teoremi. Belirsiz sekiller ve L’ Hospital’s kurali. Optimizasyon problemleri.

Dersin kodu: MATH 111 AKTS: 7

TURK DILi I (2-0) 2

Bu dersin amaci1 6grencilerin sozlii olarak tartigma yiiriitme becerisini gelistirmektir. Derste
Tirkge’nin ozellikleri ele alinacak ve Tiirk Edebiyati’ndan se¢me metinler incelenecektir.
Diizyazi, hikaye ve siir gibi farkli yazinsal tiirler okunacak, incelenecek ve tartigilacaktir. Anlatim
bozukluklari, noktalama ve yazim yanlislarindan hareketle Tiirk¢e’nin dogru kullanimi tizerinde
durulacak ve metinlerin tarihsel ve kulttrel temelleri incelenecektir.

Dersin kodu: TURK 101 AKTS: 2

ILERI INGILIZCE 11 (4-0) 3

Yazi yazma becerileri gelistirme, gazete okuma, degisik yazi tiplerini 6grenme bu dersin ana
amaglarmdandir. Ogrenci ayrica analitik diisiinme ve analiz yapma yeteneklerini gelistirirler. Bu
cercevede vaka analizleri ve grup caligmalari, 6devler ile desteklenir. Bu ders kapsaminda
ogrenciler, Ingilizceyi dogru ve etkin bir sekilde kullanir.

Dersin kodu: ENGG 102 AKTS: 6



GIDA BILIMIi (3-0) 3

Gida bilimine giris niteligi tasiyan bu ders gidalarin ana bilesenleri (karbonhidratlar, proteinler ve
yaglar) ve baslica gida maddeleri (tahillar, sebzeler ve meyveler, et, tavuk, balik ve kuru
baklagiller, yumurta ve yumurta {iriinleri, yag i¢eren gidalar), gida katki maddeleri ve bulasanlari
konularini igerir. Dersin amaci1 giivenli, besleyici ve yeterli miktarda taze ve iglenmis gidanin
tilketim icin saglanmasint miimkiin kilan gida bilimi ve teknolojisinin temellerini dgrencilere
aktarmaktir. Ogrenciler gida bilimi ve teknolojisi hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 104 AKTS: 5

BAHCE URUNLERI YETISTIRME (1-2) 3

Bahce Uriinleri Yetistirme dersi bir yandan sebze ve otlarm yetistirilme kosullar1 ve siirecini
aciklarken, diger yandan uygulamalar araciligiyla 6grencilerin bu siirece katilmalarini saglar.
Birinci smif 6grencileri bu bahgenin yonetiminden sorumlu olur ve sonrasinda bahge yeni
gelenlere devredilir. Ogrenciler iiriin yetistirme konusunda deneyim kazanir.

Dersin kodu: GAST 106 AKTS: 3

TEMEL SANAT EGITIiMi (1-2) 3

Dersin amaci d6grencilerin; form, desen, kompozisyon, tema, diizen, renk, doku gibi temel sanat
kavramlarmi 6grenmesidir. Ayrica tasarim problemleri, soyutlama, 2 boyutlu ve 3 boyutlu tasarim
konulari ele almir. Ogrenciler, temel sanat kavramlarm bilir.

Dersin kodu: GAST 108 AKTS: 3

ATATUK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II (2-0) 2

Tiirkiye’de modernlesme siirecinin siyasal, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel yonlerini analiz eden bu
iki donemlik dersin ikinci boliimiinde, iki kutuplu diinyada siyasal rejimin demokrasiye gecis
sireci; 1960-1970 arasinda uygulanan ithal ikameci sanayilesme; bu stratejinin sona erdigi
1980’lerde uygulamaya gecen “acik ekonomi” politikalar1 ve bu politikalarin toplumsal, siyasal
ve kiiltiirel sonuglari; Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Avrupa Birligi ile olan iligkileri ve bu siirecin
devlet ve toplum arasindaki iliskiye olan etkilerine deginilecektir.

Dersin kodu: HIST 102 AKTS: 2

SANITASYON, HIJYEN VE IS GUVENLIGI (3-0) 2

Otel ve yiyecek-igecek isletmelerinde hijyen ve is giivenligi uygulamalari incelenecektir.
Personelin kigisel temizligi diger onemli konulardan bir tanesi olacaktir. Temizlik ve yemek



yapimi, hizmet araglari ve tesislerinin saglanmasi ile HACCP kavramlar1 ve uygulamalari
Ogrenilecek konular arasindadir. Calisanlar i¢in yasamsal olan ve olusabilecek tehlikeler (kesikler,
yaniklar, diisme, elektrik ¢carpmasi, vs.) sektorde yetisecek profesyonellere yonelik olarak anlatilir.
Bu ders iyi hijyen uygulamalar1 kavramlarini gida satin alma, hazirlama, pisirme, servis agisindan
inceler. Ders kapsaminda 6grenciler, sektorle ilgili sanitasyon, hijyen ve is giivenligi uygulamalari
hakkinda detayli bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: TRM 108 AKTS: 4

TURIZME GIRiS (3-0) 3

Turizmin tarihi ve baglangi¢ konulart: kiiltlirel turizm; turizm sosyolojisi; turizm psikolojisi ve
toplam turizm c¢iktisinin farkli 6zellikleri ve motivasyonu. Total tourism product such as
konaklama birimleri, bos zaman ve dinlenme tesisleri; ulasim, seyahat, kiiltiirel faaliyetler, sigorta,
bankacilik gibi destek hizmetleri gibi toplam turizm ¢iktilari. Planlama, kalkinma ve turizm
ekonomisi. Turizm pratikleri ve felsefelerinin gegmisi ve gelecegi tizerine 6rnek olaylar. Ders
kapsaminda 6grenciler, turizm alanindaki temel konulara hakim olur.

Dersin kodu: TRM 112 AKTS: 5

TURK DILI 11 (2-0) 2

Bu dersin amac1 6grencilerin yazili olarak tartisma yiiriitme becerisini gelistirmektir. Derste,
“Neden edebiyat okuruz?” sorusuna cevap aramak iizere Tiirk Edebiyati’ndan segcme metinler
incelenecek ve edebiyata farkl yaklasimlar ele alinacaktir. Derste farkli yazinsal tiirlerden secilen
kurmaca yapitlar okunacak ve bu yapitlar lizerine elestirel degerlendirme yazilar1 yazilacaktir.
Ders boyunca anlatim bozukluklari, noktalama ve yazim yanlislarindan hareketle Tiirk¢e’nin
dogru kullanim1 {izerinde de durulacaktir.

Onkosul: TURK 101
Dersin kodu: TURK 102 AKTS: 2

FINANSAL MUHASEBE (3-0) 3

Bu ders 6grenciye finansal muhasebenin temellerini 6gretmektedir. Finansal muhasebe bir isletme
veya Orgiitiin performanstyla ilgili finansal bilgilerin kayit edilmesi ve raporlanmasi ile ilgilidir.
Bu ders finansal muhasebenin kavramlari, ilkeleri ve teamiillerinin anlagilmasmi saglamaktadir.
Ogrencilere karar verme amagli olarak finansal tablolarm yorumu ve degerlendirmesini yapmakta
ihtiya¢ duyacaklar1 araglar1 saglamaktadir. Bu ders nakit, alacaklar, envanter, isletme sermayesi,
ekipman, uzun vadeli varliklar, amortisman, kisa vadeli bor¢, uzun vadeli bor¢ ve 6z sermaye gibi
finansal tablolarin ana boliimlerini olusturan kisimlar1 incelemektedir. Konular finansal durum,



faaliyet sonuglar1 ve nakit akislarini icermektedir. Ogrenciler muhasebe mantigma asina
olacaklardir.

Dersin kodu: TRM 231 AKTS: 5

PAZARLAMAYA GIRIiS (3-0) 3

Bu ders {irtin ve hizmetlerin mevcut ve gelisen tiiketici ihtiyaclari ile eslestirilmesini saglayan
sistemi isletme Ogrencilerine tanitacaktir. Stratejik planlama acisindan, ders biiyiik ve kiigiik
orgiitler i¢in kar edilebilir 1§ firsatlarini tanimlamak ve degerlendirmek i¢in gerekli ana kavram ve
tekniklere odaklanmistir. Ogrencilerin dinamizm ortaminda analitik becerilerini gelistirmelerini
saglamak i¢in 6rnek olay metodu kullanilacaktir.

Dersin kodu: TRM 227 AKTS: 5

MUTFAK TEKNOLOJILERINE GIRIiS$ (1-2) 3

Bu derste, mutfak operasyonlar1 ve yemek pisirmenin temelleri hakkinda genel bilgiler sunulur.
Mutfak egitiminin temelini olusturan klasik mutfak terimleri ve aciklamalari, her derste ele alinan
konularin temel prensiplerini desteklemek ve pekistirmek ve uygulamalarm is glivenligi
kurallarina uygunlugunu saglamada Onemli bir rol oynar. Dersin uygulama kisminda ise,
ogrencilere profesyonel kesim teknikleri; et suyu-soslar, et-balik-tavuk pisirme teknikleri gibi
klasik mutfak teknik ve prensiplerinin 6gretilmesinin yani sira, odnceki oturumlarda 6gretilen
konularin pekistirilmesi hedeflenir. Ogrenciler, mutfak terimleri, pisirme yontemleri vs. konularda
bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 201 AKTS: 5

GIDALAR VE OZELLIKLERI (3-0) 3

Kristalizasyon, oksidasyon, kaynatma, dondurma vb. kavramlar dgretilir. Gidalarin muhafaza ve
pisirilme yontemleri, gida katki maddeleri, pisirme ile gidalarda meydana gelen degisikler
incelenir. Ogrenciler, gidalar ve dzellikleri hakkinda temel bilgi sahibi olur.

Desin kodu: GAST 203 AKTS: 3

ICECEKLERE GIRIiS (2-1) 3

Iceceklerin tarihsel gelisimi ve kiiltiirle etkilesimi, alkollii ve alkolsiiz iceceklerin iiretimi ve
depolanmasi, yiyecek ve icecekler arasindaki uyum incelenir. Ogrenciler, igecekler hakkinda temel
bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 205 AKTS: 3



YABANCI DIL -1 (3-0) 3

Ogrenciler bu derste Almanca, Rus¢a ve Ispanyolca dillerinden birini segmektedir. Derslerin
icerigi Yabanci Diller Yiiksekokulu tarafindan belirlenmektedir.

Dersin kodu: NAE 2XX AKTS: 5

YIYECEK VE iCECEK YONETIMI I (2-1) 3

Isletmede, endiistride ve saglikla ilgili tesislerde yemek hizmetinin isleyisinin agiklanmas1 ve tahlil
edilmesi. Yemek hizmeti organizasyon yapismin sunumu ve analizi, is tanimlari, i¢ kontrol, i¢
sistem dizayni, 6zel yemek hizmeti araglariin diisiiniilmesi. Oteller, havayolu yemekg¢iligi, diger
ulasim araglar1 yemekgeiligi, egitim kurumlar1 ve sdzlesmeli yemek hizmetinin ydnetimi gibi
alanlardaki faktorlerin analizi. Adi gegen islemler i¢cin saha ziyaretleri. Ders kapsaminda
ogrenciler, turizm isletmelerindeki yiyecek ve icecek yonetimi uygulamalari hakkinda bilgi sahibi
olacaktir.

Dersin kodu: TRM 223 AKTS: 4

YAZ STAJI I (1-0) 3

Ogrenciler, gergek is yasamu ile ilgili deneyimlerini yaz aylar1 boyunca, otel, restoran, tatil koyii,
kuliip, tema parki, hava yolu yiyecegi iireten kurumlarda, kurumsal yiyecek iiretimi yapan
firmalarda  veya bir kruvaziyer gemisinde, akademisyenlerinin ve staj
koordinatériinin denetimleri altinda tamamlayacaklardir.

Dersin kodu: GAST 200 AKTS: 5

MUTFAK TEKNOLOJILERI -1 (3-3) 5

Bu ders temel pisirme ve kesim tekniklerini kullanarak; kanatli hayvan, et ve balik uygulamalar1
ile corba, sebze, stok, soslar ve makarnalarin hazirlanmasi ve yapimi hakkinda bilgi verir.
Ogrenciler, otel ve restoran sektoriindeki endiistriyel mutfaklarda gerekli olan orta ve ileri diizey
bilgi ve becerileri edinirler. Ogrenciler, yoresel ve uluslararasi perspektiflere gore gida hazirlama
trendlerini grenme ve analiz etme becerisine sahip olur. Ogrenciler, mutfak terimleri, pisirme
yontemleri vs. konularda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 202 AKTS: 5

YEMEK KULTURU (2-0) 2

Bu dersin amact lilkelerin sahip olduklar1 mutfak kiiltiirleri, yemek iiretiminde kullanilan malzeme
ve ekipmanlar1 ortaya ¢ikarmak ve diinya mutfaginda oynadigi rolii tanimlamaktir. Bes kitadan



yemek kiiltiirii temel diizeyde bilgi verilecektir. Siirdiiriilebilirlik ve lokal lezzetlerin tanitim1 ve
mutfak kiiltiiriine katkis1 vurgulanacaktir. Ayrica iilke mutfaklarmnin tarihsel cografi gelisimi ele
alinacaktir. Yemeklerin icerikleri ve terimleri detayl bir sekilde incelenecektir. Ogrenciler, farkli
iilke yemekleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 204 AKTS: 3

BANKET VE ZIYAFET YONETIMI (2-0) 2

Ders yiyecek-igecek etkinlikleri, yemek festivalleri, i¢ mekan / dis mekan ikram organizasyonlari,
yemek yarismalari, ulusal ve uluslararas1 mutfaklarmn sergilenmesi asamalarm kapsar. Ogrenciler
mutfak etkinliklerine yonelik yeni egilimleri ve tiiketici ihtiyaglarmi 6grenir. Bu dersi takip ederek
sOzlesme, yoOnetim, yonlendirme, sunum, servis ve Ozel organizasyonlarin arkasindaki
mekanizmalar1 anlar ve iletisim siireglerinin nasil yiiriitiilecegini 6grenirler. Ogrenciler, banket-
ziyafet diizenleme ve yonetme konularinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 206 AKTS: 4

PASTACILIK VE FIRIN URUNLERINE GIRIS (3-3) 5

Bu ders 6grencilere hamurlar, kremalar ve tathilarda kullanilan dolgu malzemeleri gibi klasik
pastacilik teknikleri konusunda bilgi ve becerilerinin artirmalar1 i¢in ihtiyag duyduklar1 temeli
verir. Dersin uygulamali ve gdsterimli anlatimi1 sayesinde, 6grenciler farkli hamur, krema ve
keklerle caligsarak olusturulan klasik keklerin detaylandirilmasima odaklanir. Dersler boyunca, bu
kekler konusunda pratik yaparak uzmanlasirken, ayn1 zamanda klasik pastaciigin kokeni ve
tarihgesi hakkinda bilgi sahibi olma sansi1 elde ederler. Ogrenciler, pastacilik ve firm iiriinleri
hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 208 AKTS: 5

YIYECEK TARIHI (2-0) 2

Bu derste yiyecek iiretimi ve tiiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel agilardan tarihsel
gelisimi siire¢ i¢cinde incelenir. Ronesans doneminden giiniimiize kadar gegen siiregteki Avrupa ve
dinya kalturlerine yer verilir. Endustri devriminden ginlimize {iretim sistemlerinin gegirdigi
degisim ve gastronomi lizerine etkileri incelenir. Yiyecek iiretimi ve tiiketimi ile ilgili olarak
bireysel ve sosyal agilardan ortaya ¢ikan degisiklikler hakkinda bilgi verilir. Ogrenciler, yiyecek
tarihi hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 210 AKTS: 3



YABANCI DiL -11 (3-0) 3

Ogrenciler bu derste Almanca, Rus¢a ve Ispanyolca dillerinden birini segmektedir. Derslerin
icerigi Yabanci Diller Yiiksekokulu tarafindan belirlenmektedir.

Dersin kodu: NAE 2XX AKTS: 5

MUTFAK TEKNOLOJILERI -1l (3-3) 5

Ogrencilere bu derste regetelerin zamanlama agisindan etkili kullanim1 vurgulanarak; gidalarm
hazirlanmasi, uygun pisirme teknigi secimi, ve gidalarin pisirilmesi Ogretilir. Stoklarin
hazirlanmasi, detayli mutfak uygulamalar1 ve unlu mamiil hazirlama teknikleri ile ilgili caligmalar
yapilir. Ozenli ve lezzetli yemeklerin hazirlk ve pisirme siireclerinin kisa zamanda gercek
miisteriye sunumunun ve servisinin nasil yapilmasi gerektigi anlatilir. Dersin igeriginde sicak -
soguk yemek uygulamalar1 ve sunumu detayh olarak yer alir. Ogrenciler, dogru pisirme tekniginin
secimi, gidani pigirilmesi vs. konularinda bilgi sahibi olur.

Onkosul: GAST 202
Dersin kodu: GAST 301 AKTS: 5

MALIYET KONTROLU VE SATIN ALMA (3-0) 3

Ogrenciler, yiyecek icecek maliyet kontrol standartlarmin belirlenmesi, isletme biitgelerinin
gelistirilmesi ve takibi, menii miihendisliginin uygulanmasi, satin-alma ve tesellim denetiminin
saglanmasi, depolama ve sevkiyat faaliyetlerinin denetimi, yiyecek ve icecek maliyet ve
gelirlerinin hesaplanmasi, analizi ve raporlanmasi konularma odaklanacaklardir. Ogrenciler,
yiyecek-icecek maliyet kontrolii, biitgeleme vs. konularinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 303 AKTS: 4

YIYECEK VE iCECEK ISLETMELERINDE SATIS VE PAZARLAMA (3-0) 3

Ogrenciler, yiyecek ve icecek sektdriinde pazarlama siiregleri, yonetimi, pazarlama kavram ve
yontemlerinin yiyecek ve icecek sektorii ihtiyaglarina gore uygulanmasi ve vaka analizi ile
incelenmesi konularmi ogrenirler. Ogrenciler, yiyecek-igecek isletmelerinde satig-pazarlama
uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 305 AKTS: 3

OSMANLI MUTFAGI KULTURU (2-3) 3



Tarihte Osmanli Devletinin hiikiimran oldugu cografyadaki mutfaklar iizerinde ¢alisilacak,
geemisi, bugiline kadar insanliga katkilari, besin tiirleri, yemek kiiltiirleri, hizmet ve servis anlayist,
hijyen kavramlari, tat beklentileri degerlendirilecektir. Ogrenciler, Osmanli mutfag ve kiiltiirii
hakkinda detayl bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 307 AKTS: 4

YABANCI DiL -111 (3-0) 3

Ogrenciler bu derste Almanca, Rusca ve Ispanyolca dillerinden birini segmektedir. Derslerin
icerigi Yabanci Diller Yiiksekokulu tarafindan belirlenmektedir.

Dersin kodu: NAE 3XX AKTS: 5

TUKETICI DAVRANISI (3-0) 3

Bu dersin igerigini satin alma ile ilgili tiiketici kararlarmi etkileyen faktorler, tiiketicinin karar
verme slirecinde etkili olan kisisel ve digsal faktorler, tutum olusturma ve tutum degistirme,
iletisim, yeniliklerin uygulanmasi ve markaya baghlik olusturmaktadir. Ogrenciler, tiiketiciye
kars1 nasil davranmas1 gerektigini ve ne tiir stratejiler izlenmesi gerektigi konusunda bilgi sahibi
olacaktir.

Dersin kodu: TRM 335 AKTS: 5

YAZ STAJI 11 (1-0) 3

Ogrenciler yaz aylar1 boyunca gergek is yasamu ile ilgili, tercihen yonetici diizeyinde edinecekleri
deneyimleri, otel, restoran, tatil koyii, kuliip, tema parki, hava yolu yiyecegi lireten kurumlarda,
kurumsal yiyecek Uretimi yapan firmalarda veya bir kruvaziyer gemisinde, akademisyenlerinin ve
staj koordinatorinin denetimleri altinda tamamlayacaklardir.

Onkosul: GAST 200
Dersin kodu: GAST 300 AKTS: 5

MUTFAK TEKNOLOJILERI -111 (3-3) 3

Ogrencilere bu derste regetelerin zamanlama agisindan etkili kullanimi vurgulanarak; gidalarin
hazirlanmasi, uygun pisirme teknigi secimi, ve gidalarin pisirilmesi Ogretilir. Stoklarin
hazirlanmasi, detayll mutfak uygulamalar1 ve unlu mamiil hazirlama teknikleri ile ilgili ¢aligsmalar
yapilir. Ozenli ve lezzetli yemeklerin hazirlik ve pisirme siireclerinin kisa zamanda gergek
miisteriye sunumunun ve servisinin nasil yapilmasi gerektigi anlatilir. Dersin iceriginde sicak -



soguk yemek uygulamalar1 ve sunumu detayh olarak yer alir. Ogrenciler, dogru pisirme tekniginin
secimi, gidanin pisirilmesi vs. konularinda bilgi sahibi olur.

Onkosul: GAST 301
Dersin kodu: GAST 302 AKTS: 5

TURK YORE MUTFAKLARI (2-3) 3

Yerel, Anadolu ve Tirk mutfag: {izerinde c¢aligilacak, tarihi ge¢misi, bugiine kadar insanliga
katkilari, besin tiirleri, yemek kiiltiirleri, hizmet ve servis anlayisi, hijyen kavramlari, tat
beklentileri degerlendirilecek, yapilacak arastimalar 1s18inda farkli meniiler hazirlanarak hem bu
yiyeceklerin iiretiminde, hem de tadiminda bilgi ve tecriibe sahibi olunulacaktir. Ogrenciler, Tiirk
yore mutfaklar1 hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 304 AKTS: 3

ILERI PASTACILIK VE FIRIN URUNLERI (1-3) 3

Dersin igeriginde dgrencilere hamur, pasta ve tatli hazirlama teknikleri konusunda ileri diizeyde
bilgiler verilir. Unlu mamul iiretimi konusunda endiistriyel mutfaklarda kullanilan hammaddeler,
alet ve ekipmanlar hakkinda gerekli bilgiler aktarilir. Uygulamalarda bunlar1 kullanmalari
saglanir. Ogrenciler, pastacilik ve firm {iriinleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Onkosul: GAST 208
Dersin kodu: GAST 306 AKTS: 4

YABANCI DIL IV (3-0) 3

Ogrenciler bu derste Almanca, Rusca ve Ispanyolca dillerinden birini segmektedir. Derslerin
icerigi Yabanci Diller Yiiksekokulu tarafindan belirlenmektedir.

Dersin kodu: NAE 3XX AKTS: 5

INSAN KAYNAKLARI YONETIMI (3-0) 3

Bu derste 6grencilere insan kaynaklari yonetiminin islevleri; insan kaynaklar1 planlamasi, is
analizi, i tanimlari, is tanimlama, is tasarimi, istihdam, se¢cme, yeni is¢ilerin yonlendirilmesi,
egitim ve gelistirme, performansin takdir edilmesi, iicret ve maas yonetimi, is degerlemesi, CV
yazma ve miilakat teknikleri ve disiplin konular1 verilecektir. Ogrenciler, insan kaynaklari

yonetimi konusunda bilgi sahibi olacaklardir.

Dersin kodu: TRM 304 AKTS: 5



MENU PLANLAMA VE TASARIMI (2-1) 3

Menii planlama ilkeleri dogrultusunda farkli ihtiyaglara cevap verebilecek meniiler gelistirir.
Ogrenciler, diisiik/yiiksek kalorili beslenme gruplari, belirli besin gruplarindan kaginan kisiler (et,
islenmis gida, ve saglikli beslenme konusunda hassasiyeti olan miisteriler) i¢cin nasil meni
hazirlayabileceklerini dgrenirler. Ogrenciler bir yiyecek, icecek operasyonunu nasil yonetecekleri
konusunda beceri kazanirlar. Bu derste 6grenciler vaka analizi olarak bir restoran meniisii
hazirlayacaklardir. Ogrenciler menii tasarimi konusunda bilgi ve deneyim kazanir.

Dersin kodu: GAST 401 AKTS: 4

MUTFAK TEKNOLOJILERI IV (3-3) 3

Ogrencilere bu derste regetelerin zamanlama agisindan etkili kullanim1 vurgulanarak; gidalarm
hazirlanmasi, uygun pisirme teknigi secimi, ve gidalarin pisirilmesi Ogretilir. Stoklarin
hazirlanmasi, detayli mutfak uygulamalar1 ve unlu mamiil hazirlama teknikleri ile ilgili caligmalar
yapilir. Ozenli ve lezzetli yemeklerin hazirlik ve pisirme siireglerinin kisa zamanda gercek
miisteriye sunumunun ve servisinin nasil yapilmasi gerektigi anlatilir. Dersin igeriginde sicak -
soguk yemek uygulamalar1 ve sunumu detayli olarak yer alir. Ogrenciler, dogru pisirme tekniginin
secimi, gidanim pigirilmesi vs. konularinda bilgi sahibi olur.

Onkosul: GAST 302
Dersin kodu: GAST 403 AKTS: 5

DUNYA MUTFAKLARI (2-3) 4

Bu dersin iceriginde Avrupa, Uzak Dogu, Asya ve Amerika kitalarina ait mutfaklarin 6ne ¢ikan
ozellikleri ve uygulamalar1 yer alir. Ogrencilerin bu cografyalardaki yiyecek kiiltiirii ve mutfaklari
konularinda bilgi sahibi olmalar1 saglanir. Diinya tizerindeki o bdlgelere ait recetelerin bilgisi
teorik ve uygulamali olarak verilir. Ogrenciler, diinya mutfaklar1 hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 405 AKTS: 5

GIDA MEVZUATI (2-0) 3

EFSA (European Food Safty Authority), FDA (Food and Drug Administration), FAO (Food and
Agricultue Organizatin of the United States) Onerileri, tiiziik, kodeks, resmi kurumlarca yaymlanan
tebligler ve gida isleyis sistemleri hakkinda bilgiler verilir. Ayrica genetik modifikasyon, gida
ithalati, gida katki maddeleri, gida giivenligi ve kanuni yiikiimliiliikler dersin igerigini olusturur.
Ogrencileri gidayla ilgili kanun ve mevzuatlar hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 407 AKTS: 3



BITIRME PROJESI (3-0) 3

Bu derste Ogrenciler damigsman esliginde proje hazirlayacaklardir. Bilimsel bir temele
dayandirilarak hazirlanacak bu calismada gastronomi ile alakali 6§rencinin ilgi duydugu bir alt
alanda, aragtirma sorusu, hipotez ve metodolojisi olan ve akademik ¢ercevede yazilacak olan bir
bilimsel calisma yapilacaktir. Ogrenciler, proje yazma ve uygulama konusunda deneyim
kazanacaktir.

Dersin kodu: GAST 400 AKTS: 5

TESIS YONETIMI VE TASARIMI (3-0) 3

Ogrenciler bu derste, bir restoranin veya bir yiyecek iiretimi tesisinin hem iiretim hem de hizmet
alanlarinin planlanmasi, tasarimi, ¢izimi, ekipman temini ve i¢ mekan tasarimi gibi konular1
ogreneceklerdir. Ticari ve kurumsal tesis 0zellikleri, temel kapasiteler, personel organizasyonu,
mekansal organizasyon iliskileri, mutfak tipleri, smiflandirilmasit ve bolimleri hakkinda
bilgi edineceklerdir. Ogrenciler tesislerin isletilme siirelerinde gergeklesebilecek bakim ve
onarim gibi konularda da da bilgi sahibi olacaklardir.

Dersin kodu: GAST 402 AKTS: 5

MUTFAK TEKNOLOJILERI V (3-3) 3

Ogrencilere bu derste recetelerin zamanlama agisindan etkili kullanimi vurgulanarak; gidalarin
hazirlanmasi, uygun pisirme teknigi secimi, ve gidalarin pisirilmesi Ogretilir. Stoklarin
hazirlanmasi, detayli mutfak uygulamalar1 ve unlu mamiil hazirlama teknikleri ile ilgili calismalar
yapilir. Ozenli ve lezzetli yemeklerin hazirlik ve pisirme siireglerinin kisa zamanda gergek
miisteriye sunumunun ve servisinin nasil yapilmasi gerektigi anlatilir. Dersin igeriginde sicak -
soguk yemek uygulamalar1 ve sunumu detayh olarak yer alir. Ogrenciler, dogru pisirme tekniginin
secimi, gidanim pigirilmesi vs. konularinda bilgi sahibi olur.

Onkosul: GAST 403
Dersin kodu: GAST 404 AKTS: 5

ALAN SECMELI DERSLER

DUYUSAL ANALIZ (3-0) 3

Farkli mutfak teknikleri ve formiilasyonlarn son iirliniin duyusal 6zellikleri iizerine etkisi, duyusal
panellerle iiriiniin goriinis, tat, koku vb. duyusal 6zelliklerinin test edilmesi bu dersin konularmi
olusturmaktadir. Ayrica bu 6zelliklerin degerlendirilebilmesi i¢in kullanilabilecek laboratuvar



ekipmanlar1 ve teknikleri de bu ders kapsaminda &gretilmektedir. Ogrenciler, gida ve duyusal
ozellikler arasindaki iligki hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 331 AKTS: 4

VEJETERYAN MUTFAGI (1-2) 3

Ogrenciler bu derste vejetaryen beslenenler ve 6zel beslenme sekline sahip kisiler i¢in gerekli
bilgileri edinip, konu hakkinda ¢oziimlemelerde bulunabileceklerdir. Ogrenciler, vejetaryen
yiyecekler hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 333 AKTS: 4

GASTRONOMIDE YENI TRENDLER (3-0) 3

Bu derste gastronomi trendleri, kiiltiir, beslenme aligkanliklar1 ve diyet trendleri ele alinmaktadir.
Dersin amaci 6grencilere saglikli beslenme, flizyon mutfagi, haute cusine, nouvelle cusine ve
molekiiler gastronomi gibi belli basl ¢agdas gastronomi trendlerini tanitmaktir. Ogrenciler yemek
trendleri ve giiniimiiziin saghk endiistrisi ile ilgili konularla ilgili derslere ve seminerlere
katilacaklardir. Ogrencileri gastronomideki yeni trendler hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 335 AKTS: 4

ULUSLARARASI MUTFAKLARDA PEYNIR CESITLERI (2-1) 3

Bu derste 6grenciler peynirin 9000 yil1 asan tarihsel siireci, bat1 medeniyetindeki yeri, kiiltiirel ve
cevresel faktorlerin peynirlerin gesitliligine etkisi incelenecektir. Ayrica iilkelerin 1yi bilinen
peynirleri incelenecektir. Ogrenciler, peynirin tarihi ve {inlii peynirler hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 330 AKTS: 3

GASTRONOMI YAZARLIGI (2-0) 3

Ogrenciler, gazetecilik etigi, reklamcilik, bilimsel ve teknolojik konular, tarifi yazma, yemek
elestirisi, yiyecek, kurgu yemekleri, dergiler ve gazeteler hakkindaki antropolojik ve tarihsel yazi
calismalar1 yoluyla yemek yazma becerilerini gelistirecektir.

Dersin kodu: GAST 332 AKTS: 3



MIiTOLOJi VE INANCLARDA YEMEK (3-0) 3

Insan yasammin her yoniiyle ilgili mitler bulunmaktadir ve yemek yemek insanm evrensel bir
mesgalesi oldugu i¢in bu inanglarin i¢inde dnemli bir yer tutmaktadir. Yemegin insanlik tarihinin
icinde boylesine 6nemli bir rolii olmasi sebebiyle, yemegin inang ve mitoloji alaninda kendine 6zel
bir yeri bulunmaktadir. Bu derste sosyal bir konu olarak yemegin ve gida maddelerinin mitler,
inanclar ve folklor i¢indeki yeri ve yansimasinin 6gretilmesi hedeflenmektedir.

Dersin kodu: GAST 334 AKTS: 3

YEMEK STILiSTLiGi VE FOTOGRAFCILIGI (3-0) 3

Bu dersin igerigi gorsel, yazili, sosyal medya alaninda ve sanatsal uygulamalarin yer alacagi
calisma alanlarinda uzmanlik saglamak {izere ihtiya¢ duyulacak teknik bilgiler ve uygulamada yer
alan 6rnekler hakkinda bilgilerden olusacaktir. Ogrenciler yemek ve gida endiistrisinde pazarlama
ve iletisim alan1 basta olmak iizere bi¢im, doku, denge, renk, hareket, biitiinliik gibi temel tasarim
kavramlar1 ve sunum tabagi tasarimi hakkinda bilgi sahibi olacaklardir.

Dersin kodu: GAST 431 AKTS: 4

ENOLOJI (3-0) 3

Ogrenciler bir sarap modniisiiniin nasil hazirlanacagi, diinya genelinde sarap iiretilen yerler,
Tirkiye’de sarap iiretilen yerler ve Tiirk saraplarinin genel 6zellikleri hakkinda bilgilendirilecektir.
Sarap tadim teknikleri, sarap kor tadimi ve degerlendirilmesi dersin icerigini olusturan diger
kisimlardir. Ogrenciler sarap iiretimi, iiziim gesitleri, sarap ve yemek eslestirmesi ve sarabin kalite
degerlendirmesi ile ilgili bilgileri edineceklerdir.

Dersin kodu: GAST 433 AKTS: 4

CIKOLATA SANATI (1-2) 3

Cikolata ve tathilarm tarihgesi, kokleri ve cografyalar1 Ogrencilerin bilgilerine sunulacaktir.
Cikolata temelli ve diinyadaki farkl tath algilariyla olugsmus iiriinler arastirilacak, pastanede bire
bir iiretilecek ve tadilacaktir. Ogrenciler, ¢ikolata sanat1 hakkinda bilgi ve deneyim sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 435 AKTS: 4

GASTRONOMI TURIZMIi (3-0) 3

Bu ders, destinasyonlarin pazarlanmasinda yerel mutfak kiiltlirliniin etkili bir bigimde
kullanilabileceginin ve gastronomi turizmi yolu ile deger zinciri olusturarak bolgesel ekonomik
gelisme konusunu ele almaktadir. Derste ilgili literatiirde nerilen gastronomi turizmi kaynaklari,



destinasyon pazarlama ve gastronomi turizmi stratejileri, pazarlama stratejisinde gidanmn rolii
konularma odaklanilmistir. Ogrenciler, gastronomi ve turizm arasindaki iliski hakkinda bilgi
sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 437 AKTS: 4

MUTFAK COGRAFYASI (3-0) 3

Yemek kiiltiiriin ayrilmaz bir pargasidir ve kiiltiir de cografyanin 6nemli bir alanidir, yemek
cografyasi kavrami bu noktadan dogar. Yemek hayatlarimizin hayati bir par¢asidir ve kiiltiiriimiizii
ve kimligimizi tanimlayan bir unsurdur. Bu dersin amaci yerel mutfak kiiltiirii ve onun 6zgiinligi,
gog¢, tarihi ticaret yollar1 gibi konular1 incelemek ve bu faktorlerin cografi etkilesim etkilesim
icinde yemek kiiltiiriinii ne sekilde etkiledigi konusunu ele almaktir. Ogrenciler, cografyanin
yemek kiiltiirti tizerindeki etkisi hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 439 AKTS: 4

RESTORAN OPERASYONU, SORUNLARI VE COZUMLERI (3-0) 3

Restoranlar kiiclik ve orta biiyiikliikte isletmeler olarak ya da ciddi boyutta gelir getiren ve
istihdam saglayan is yerleri olarak ekonomik hayatimizin énemli bir kismmi1 kapsar. insanlarin
yogun olarak calistig1 bu sektérde restoranlar her boyutta sorunlarla karsilagirlar ve ¢oziim
iiretmeye calisirlar. Ogrenciler bu sorunlarin sistem i¢inde nasil olustugunu ve nasil ¢dziimler
iiretilebilecegi konusunda ¢alisarak, yeni yaklagimlar iireteceklerdir.

Dersin kodu: GAST 430 AKTS: 5

INOVASYON VE YARATICILIK (3-0) 3

Turizm, otelcilik ve gastronomi alaninda yaraticilik ve yenilik¢ilik i¢cin yapilamsi gerekenler,
diinya trendleri ve gelismelerinin 6gretilecegi bu ders dgrencilerin yaraticiliklarini gelistirmeleri
icin imkanlar ve uygulamalar icerecektir. Turizmde yaratici olmak i¢in kisilerin ihtiyag¢ duyduklar1
teknikler ogretilecektir. Grup c¢aligmalarinda yaraticilik ve bireysel yaraticilik ile kuruma olan
katkilar1 6gretilerek uygulamalar ile pekistirilecektir. Turizmde yeni {iriin gelistirme ve inovasyon
icin yapilmasi gerekenler uygulamali projeler ile desteklenecektir. Bu ders kapsaminda dgrenciler,
turizm sektoriinde inovasyon ve yaraticilik konusunda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 466 AKTS: 5



GIDA VE MEDYA (3-0) 3

Ogrenciler yiyecek ve igecek diinyasin1 medya, basin gibi farkl bir agidan irdeleyecek, sektdriin
taninmasinda ve yayginlasmasinda onemli bir gorev iistlenen basili ve/ya elektronik basin ve
medya alanlarindaki olanaklar1 arastiracak ve girisimci ve yaratict yonlerini degerlendirmeye
calisacaklardir. Bu ders kapsaminda ogrenciler, gida ve medya arasindaki iligki hakkinda bilgi
sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 432 AKTS: 5

YIYECEK VE iCECEK SERVISI (3-0) 3

Bu derste yiyecek icecek iinitelerinin 6n kismmin (servis) etkin yonetimini saglayacak genel
terminoloji, kavram ve prosedirler gercevesinde etkin planlama, operasyon ve denetim faaliyetleri
hakkinda bilgi verilir. Bu ders kapsaminda 6grenciler, yiyecek ve icecek servisi hakkinda bilgi
sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 434 AKTS: 5

EGE VE AKDENIZ MUTFAKLARI (2-3) 3

Dersin amaci1 6grencilerin Ege ve Akdeniz mutfagi hakkinda temel bilgiyi edinmeleridir. Ders
iceriginde bu mutfaklar tarihi, cografi ve kiiltiirel arka plani ile birlikte ele alinacaktir, ayrica
yoreye 0zgii gida maddeleri ve pisirme teknikleri de ele alinacaktir. Ders hem teorik hem de
uygulamali sekilde islenecektir. Ogrenciler, Ege ve Akdeniz mutfaklar1 hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin kodu: GAST 436 AKTS: 5



