ANTALYA BiLiM UNIiVERSITESI
TURIZM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI
Ders icerikleri

LYIL
(LYARIYIL)

GMS 1001- GASTRONOMININ TEMELLERI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, dgrencilerin gastronomi kavramin
tarih, kiiltlir, cografya, sanat, tarim, hijyen ve mutfak becerileri gibi farkli disiplinlerle iligkili olarak kavramalarim
amaglamaktadir. Ders kapsaminda yemek ve kiiltiir arasindaki iligki, gastronominin tarihsel gelisimi, erken dénem
medeniyetlerden giiniimiize yiyecek ve mutfak kiiltiirliniin doniisiimii ele alinmaktadir. Ayrica farkli dénemlere ait yemek
aliskanliklari, glincel gastronomi egilimleri ve Fransiz mutfaginin uluslararas: gastronomi iizerindeki etkisi incelenmektedir.

GMS 1003- GIDA BiLiMi (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gidalarin yapisinda bulunan temel kimyasal bilesenlerin
mutfak stireclerindeki islevlerini ve pisirme sirasinda gerceklesen bilimsel degisimleri ele almaktadir. Ders
kapsaminda protein, karbonhidrat, yag, su ve diger gida bilesenlerinin 6zellikleri; pisirme, isleme ve hazirlama
siireglerinde meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler incelenmektedir. Ogrenciler, gida biliminin mutfak
uygulamalariyla iligkisini kavrayarak yiyecek {iretim siireglerini bilimsel bir bakis agisiyla degerlendirme becerisi
kazanmaktadir.

GMS 1005- GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, yiyecek-igecek isletmelerinde gida
giivenligi, sanitasyon, hijyen ve is glivenligi konularini kapsamaktadir. Ders kapsaminda el hijyeni, gida kaynakl
hastaliklar, gida mikrobiyolojisi, ¢apraz bulasma, HACCP, ekipman temizligi, personel hijyeni ve gida akis1
stireclerinde ortaya ¢ikabilecek riskler ele alinmaktadir. Ayrica satin alma, hazirlama, pisirme, depolama, tasima ve
servis asamalarinda uygulanmasi gereken Onleyici ve kontrol edici tedbirler 6rnek olaylar iizerinden
incelenmektedir.

GMS 1007- TEMEL OFiS PROGRAMLARI (1 Teorik 2 Uygulama / 2 Kredi): Bu ders, 6grencilerin akademik
ve sektorel c¢alismalarinda ihtiyag duyacaklart temel ofis programlarmi etkili bi¢cimde kullanmalarini
amaclamaktadir. Ders kapsaminda Google Forms, Outlook, Word, Excel ve PowerPoint gibi araglar uygulamal
olarak ele almnmakta; Ogrencilerin veri toplama, analiz etme, raporlama ve sunum hazirlama becerileri
gelistirilmektedir. Boylece 6grenciler, hem egitim siireclerinde hem de mesleki yasamlarinda dijital ofis araglarini
verimli sekilde kullanabilmektedir.

GMS 1009- TEMEL MATEMATIK (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, turizm ve gastronomi dgrencilerinin temel
matematik bilgilerini giinliik yasam ve mesleki uygulamalarda kullanabilmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda
sayilar, denklemler, mutlak deger, esitsizlikler, isler, kokler, oran-oranti, dlgme, yiizde hesaplamalari, polinomlar,
temel maliyet-kar hesaplamalari ile tablo ve grafik yorumlama konulari ele alinmaktadir. Ogrenciler, dzellikle yiyecek-
icecek isletmelerinde gerekli olan temel hesaplama ve analitik diisiinme becerilerini gelistirmektedir.

TURK 101- TURK DIiLi I (2 Teorik / 2 Kredi): Bu ders, 6grencilerin Tiirkgenin diinya dilleri arasindaki yerini,
tarihsel gelisimini ve temel yap1 6zelliklerini kavramalarini amaglamaktadir. Ders kapsaminda diinya dil gruplari,
Tiirk¢enin bu gruplar igindeki konumu, Tiirk dilinin tarihi dénemleri, temel dil bilgisi kurallar1, kelime tiirleri, ciimle
yapisi, yazim kurallari, noktalama ve sdzlii-yazili anlatim bigimleri ele alinmaktadir. Ogrenciler, Tiirkgeyi dogru,
etkili ve kurallara uygun bi¢cimde kullanma; yazili ve sozlii anlatim becerilerini gelistirme ve metinleri dil
bakimindan degerlendirme becerisi kazanmaktadir.

HIST 101- ATATURK ILKE VE INKILAPLARI I (2 Teorik / 2 Kredi): Bu ders, Osmanl Imparatorlugu’nun
son doneminden Tiirkiye Cumbhuriyeti’nin kurulus siirecine uzanan tarihsel gelismeleri ele almaktadir. Ders
kapsaminda Tiirkiye Cumbhuriyeti’nin laik ve initer bir ulus-devlet olarak kurulusuna zemin hazirlayan siyasal,
sosyal ve kiiltiirel gelismeler; Milli Miicadele siireci; Atatiirk¢ii diisiincenin temel kavramlari ve Tiirk Devrimi’nin
tarihsel arka plani incelenmektedir. Ogrenciler, tarihsel olaylar1 neden-sonug iliskisi i¢inde degerlendirme, farkli
bakig agilarin1 analiz etme ve Cumhuriyet’in kurulus siirecini tarihsel baglami iginde yorumlama becerisi
kazanmaktadir.

GMS 101- AKADEMIK INGILIZCE I (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, dgrencilerin lisans egitimleri boyunca
ihtiya¢ duyacaklar: Ingilizce okuma, yazma, dinleme ve konusma becerilerini gelistirmeyi amaglamaktadir. Ders



kapsaminda genel ve gastronomi alanina dzgii Ingilizce metinlerin okunmasi, ana fikir ve destekleyici ayrintilarin
belirlenmesi, akademik ve mesleki yazigmalarin hazirlanmasi, etkili sunum yapma ve yapilandirilmis tartismalara
katilma konular1 ele alinmaktadir. Ogrenciler, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda kullanilan temel mesleki
Ingilizce terminolojiyi Ogrenerek akademik ve profesyonel ortamlarda ingilizce iletisim kurma becerisi
kazanmaktadir.

LYIL
(ILYARIYIL)

GMS 1002- MUTFAK UYGULAMALARINA GIRIS$ (2 Teorik 2 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin
mutfak uygulamalarina temel diizeyde hazirlanmasini ve profesyonel mutfak ortamini tanimasini amaglamaktadir.
Ders kapsaminda catering ve yemek tretim sistemleri, kisisel hijyen, mutfak hijyeni, mutfak ekipmanlarinin
kullanimi, mutfak organizasyonu, bigak kullanimi, kesme teknikleri, mise en place ve temel pigirme teknikleri ele
alinmaktadir. Ogrenciler, teorik bilgiler ve laboratuvar uygulamalari araciliftyla mutfakta giivenli, diizenli ve
hijyenik ¢alisma becerisi kazanmaktadir.

GMS 1004- BESLENME ILKELERI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, temel besin dgelerinin 6zelliklerini,
kaynaklarin1 ve insan viicudundaki rollerini incelemektedir. Protein, karbonhidrat, yag, vitamin ve minerallerin
yani sira kalori, dengeli beslenme, porsiyon kontrolii, saglikli menii gelistirme, 6zel diyetler ve beslenme etiketleri
ders kapsaminda ele alinmaktadir. Ogrenciler, konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinde daha saglikli ve
besleyici meniiler olusturma, tarifleri 6zel beslenme gereksinimlerine gore uyarlama ve giincel beslenme
egilimlerini degerlendirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 1006- TEMEL SANAT EGITiMi (2 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin gorsel alg,
kompozisyon, iki ve ii¢ boyutlu diigiinme, kiitle, hacim, agik-koyu degerleri ve temel tasarim ilkeleri konusunda
bilgi ve beceri kazanmalarint amaglamaktadir. Ders kapsaminda ¢izim, kompozisyon olusturma, temel sanat
terminolojisi, malzeme kullanimi ve yaratici tasarim uygulamalari ele alinmaktadir. Ogrenciler, gastronomi
alaninda estetik bakis agisini gelistirecek temel sanat bilgilerini edinirken, yaraticilik, dikkat, sabir ve teknik ifade
becerilerini de gii¢lendirmektedir.

GMS 1008- GASTRONOMIDE YONETIM VE ORGANIZASYON (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gastronomi
isletmelerinde yonetim ve oOrgiitsel davranig siireglerini biitiinciil bir yaklasimla ele almaktadir. Ders kapsaminda
gastronomi isletmelerinde kullanilan orgiit yapilari, bdlimleme, liderlik tiirleri, motivasyon teorileri, grup
dinamikleri, ekip i¢i rol dagilimlari, ¢atisma yonetimi ve orgiit kiiltiirii gibi konular gastronomi sektorii 6rnekleri
iizerinden incelenmektedir. Ogrenciler, mutfak ve yiyecek-icecek isletmelerinde etkili yonetim, iletisim ve
organizasyon becerileri gelistirmektedir.

TURK 102- TURK DIiLI II (2 Teorik / 2 Kredi): Bu ders, 6grencilerin Tiirk dilinin yap1 6zelliklerini ve isleyis
diizenini daha ileri diizeyde kavramalarini, yazili ve sozli anlatim becerilerini geligtirmelerini amaglamaktadir.
Ders kapsaminda imla ve noktalama kurallari, kompozisyon yazma yontemleri, anlatim o&zellikleri, anlatim
bozukluklari, deyimlerin dogru kullanimi, anlatim bigimleri, sozlii anlatim tiirleri ve yazili anlatim tiirleri ele
alnmaktadir. Ogrenciler, Tiirkceyi agik, duru, sade ve etkili bigimde kullanma; akademik ve mesleki yasamda
dogru yazili ve sozlii iletisim kurma becerisi kazanmaktadir.

HIST 102- ATATURK ILKE VE INKILAPLARI II (2 Teorik / 2 Kredi): Bu ders, Tiirkiye Cumhuriyeti’nin
kurulugundan sonra gerceklestirilen inkilaplar1 ve Atatiirk ilkelerinin tarihsel, siyasal ve toplumsal anlamini ele
almaktadir. Ders kapsaminda Cumhuriyet’in temel nitelikleri, cagdaslasma siireci, laiklik, ulus-devlet anlayisi,
Atatiirkeii diisiince sistemi ve Tiirk Devrimi’nin giiniimiiz Tiirkiye’si acisindan nemi incelenmektedir. Ogrenciler,
Cumbhuriyet’in temel ilkelerini ¢agdaslik, akil ve bilim ¢ergevesinde degerlendirme; tarihsel gelismeleri giincel
toplumsal sorunlarla iligskilendirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 102- AKADEMIK INGILIZCE I (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, dgrencilerin Ingilizce iletisim
becerilerini akademik ve mesleki baglamda daha ileri diizeye tasimayr amaglamaktadir. Ders kapsaminda
gastronomi alanina 6zgii mesleki terimler, profesyonel e-posta yazimi, sosyal medya iletisimi, uluslararasi yemek
trendleri, kiltiirleraras1 iletisim, profesyonel sunum yapma ve restoran konsepti tanitimi gibi konular ele
alinmaktadir. Ogrenciler, 6zgiin materyaller ve etkilesimli uygulamalar araciligiyla uluslararasi gastronomi ve
turizm ortamlarinda etkili iletisim kurma becerisi gelistirmektedir.

1L YIL
(IIL.YARIYIL)



GMS 2001- MUTFAK UYGULAMALARI I (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin temel
mutfak becerilerini gelistirerek stok, sos, ¢orba, sebze, tahil, tavuk, et ve balik hazirlama siireglerini uygulamali
olarak 6grenmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda regete okuma, dogru malzeme ve ekipman se¢imi, zaman
yonetimi, temel pisirme teknikleri, kesim yontemleri ve laboratuvar uygulamalar1 ele alinmaktadir. Ogrenciler,
mutfak uygulamalarinda dogru teknikleri kullanma, iriinleri uygun pisirme yontemleriyle hazirlama ve
profesyonel mutfak disiplinine uygun ¢aligma becerisi kazanmaktadir.

GMS 2003- YIYECEK TARIHI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, grencilerin insan beslenmesinin tarihsel
gelisimini, en eski donemlerden Orta Cag’a ve modern doneme kadar uzanan genis bir ¢ergevede anlamalarini
amaglamaktadir. Ders kapsaminda gidanin iiretimi, tiiketimi ve algilanisi tarihsel siire¢ i¢inde ele alinmakta; avci-
toplayici toplumlardan tarima, sanayilesmeye, Kolomb Takasi’na, modern mutfak kiiltiirlerine ve kiiresel yemek
sistemlerine kadar uzanan doniisiimler incelenmektedir. Ogrenciler, sosyal, ekonomik, kiiltiirel ve teknolojik
gelismelerin  yemek aliskanliklart ve mutfak uygulamalart {izerindeki etkilerini degerlendirme becerisi
kazanmaktadir.

GMS 2005- EKMEKCILIK (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, grencileri profesyonel firincilik
alaninda kullanilan temel tarifler, teknikler ve kavramlarla tanistirmaktadir. Ders kapsaminda ekmekgilik
uygulamalarinin temelini olusturan hamur hazirlama, yogurma, mayalama, sekillendirme, pisirme ve iiriin
degerlendirme siiregleri ele alinmaktadir. Ogrenciler, firmcilik iiriinlerinin hazirlanmasinda gerekli olan teknik
bilgi ve uygulama becerilerini gelistirerek profesyonel mutfak ortamina yonelik temel yeterlilik kazanmaktadir.

GMS 2007- ICECEKLER (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, yiyecek-igecek servisi endiistrisinde énemli bir yere
sahip olan alkollii ve alkolsiiz igecekleri tanitmayi amaglamaktadir. Ders kapsaminda igeceklerin temel
simiflandirmasi, iiretim siirecleri, kullanilan bilesenler ve bu bilesenlerin islevleri ele alimmaktadir. Ogrenciler,
farkli igecek tiirlerini tanima, iiretim ve servis siireglerini anlama ve yiyecek-igecek isletmelerinde igeceklerin
roliinii degerlendirme becerisi kazanmaktadir.

TRM 2001- YIYECEK VE ICECEK YONETIMI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, yiyecek ve igecek pazarimni,
sektoriin temel alanlarini ve yiyecek-igecek isletmelerinin yonetim siireglerini kapsamli bigimde ele almaktadir.
Ders kapsaminda fast food, giindelik yemek isletmeleri, oteller, kaliteli restoranlar, etkinlik catering hizmetleri,
endiistriyel ve sosyal catering gibi farkli operasyon tiirleri incelenmektedir. Ayrica tiikketici egilimleri, ¢cevresel ve
etik kaygilar, teknolojik gelismeler, satin almadan servise uzanan siiregler, maliyet ve pazar odaklilik ile yiyecek-
icecek yoneticilerinin - sorumluluklar1 degerlendirilmektedir. Ogrenciler, yiyecek-igecek —operasyonlarinin
kapsamini ve yonetimsel gerekliliklerini analiz etme becerisi kazanmaktadir.

TRM 2005- PAZARLAMAYA GIiRIiS (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, pazarlamanin temel kavramlarini,
stratejilerini ve uygulama alanlarini 6grencilere tanitmay1 amaglamaktadir. Ders kapsaminda pazarlamanin tanimi,
tarihsel gelisimi, pazarlama siireci, misteri ihtiyaglari, pazarlama stratejisi, pazarlama karmasi, pazarlama
arastirmasi, pazar boliimlendirme, hedefleme, konumlandirma, tiiketici davraniglari, iiriin ve hizmet gelistirme,
marka ydnetimi ve fiyatlandirma konular1 ele alinmaktadir. Ogrenciler, pazarlama kararlarinin turizm ve yiyecek-
icecek sektorlerindeki isletme basarisi iizerindeki etkisini degerlendirme becerisi kazanmaktadir.

##% 201- ALAN iCI SECMELI DERS YABANCI DiL I GRUP-5 (3 Teorik / 3 Kredi):

ILYIL
(IV.YARIYIL)

GMS 2000- STAJ I (2 Uygulama / 1 Kredi): Bu ders, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 6grencilerinin yaz
déneminde yiyecek-igecek isletmelerinde gergeklestirdikleri staj uygulamalarim kapsamaktadir. Ogrenciler staj
stirecinde mutfak organizasyonu, is akislari, goérev ve sorumluluklar, profesyonel ¢alisma disiplini, ekip ¢aligmasi ve
iletisim siireclerini yerinde deneyimlemektedir. Ders, dgrencilerin sektorel farkindalik kazanmasini, mesleki rollerini
tammasini ve staj deneyimlerini mesleki gelisim agisindan degerlendirmesini amaglamaktadir.



GMS 2002- MUTFAK UYGULAMALARI II (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, dgrencilerin
temel pigsirme ve kesme tekniklerini gelistirmelerini, sebze, et, kiimes hayvanlari, balik, stok, corba ve sos
hazirlama konularinda uygulamali deneyim kazanmalarini amaglamaktadir. Ders kapsaminda dogru pisirme
teknigi se¢imi, regete kullanimi, zamanlama, mise en place, sicak ve soguk yiyecek hazirlama ve sunum siiregleri
ele alinmaktadir. Ogrenciler, gercek mutfak ortamina yakin uygulamalarla yemek hazirlama, sunma ve servis
siirecini planlama becerisi gelistirmektedir.

GMS 2004- MENU PLANLAMA (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, menii planlamanin temel ilkelerini ve
yiyecek-icecek isletmelerinde stratejik menii tasarimini ele almaktadir. Ders kapsaminda hedef kitlenin belirlenmesi,
farklt menii tiirleri, menii tasarim siireci, karli menii fiyatlandirmasi ve etkili menii sunumunun temel 6zellikleri
incelenmektedir. Ogrenciler, isletme konsepti, miisteri beklentileri ve maliyet unsurlarmi dikkate alarak
uygulanabilir ve etkili meniiler olusturma becerisi kazanmaktadir.

GMS 2006- PASTACILIK (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, pastaciligin temel tekniklerini ve
profesyonel pastane uygulamalarinda kullanilan temel tarif ve kavramlar ele almaktadir. Ders kapsaminda hamur
isleri, kremalar, kuru pasta, yas pasta cesitleri, dekorasyon teknikleri ve temel pastacilik siirecleri uygulamali
olarak incelenmektedir. Ogrenciler, yaratici ve estetik agidan nitelikli pastacilik iiriinleri gelistirme, iiretim
stireglerini yonetme ve profesyonel pastacilik tekniklerini uygulama becerisi kazanmaktadir.

TRM 2004- MALIYET YONETIMi (2 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, yiyecek-icecek
isletmelerinde maliyet kontroli, satin alma ve karlilik iligkisini ele almaktadir. Ders kapsaminda temel matematik,
birim ve regete doniisiimleri, verimlilik hesaplamalari, regete maliyetlendirme, satis fiyati belirleme, igecek
kontrolii, satin alma siirecinde kontrol, is giicii planlamasi, gelir tahmini, stok degerleme ve stok yonetimi konulari
incelenmektedir. Ogrenciler, yiyecek, igecek ve is giicii maliyetlerini hesaplama ve kontrol etme becerisi
kazanmaktadir.

##% 202- ALAN iCI SECMELI DERS YABANCI DiL II GRUP-5 (3 Teorik / 3 Kredi):

I11. YIL
(V.YARIYIL)

GMS 3001-MUTFAK UYGULAMALARI III (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin mutfak
uygulamalarinda edindikleri temel bilgi ve becerileri daha ileri diizeye tasimalarini amaglamaktadir. Ders
kapsaminda temel stoklar, gorba ve sos yapimi, sebze, et, kiimes hayvanlar1 ve balik iiriinlerinin hazirlanmast,
uygun kesim ve pisirme tekniklerinin segilmesi, sicak ve soguk yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumu ele
alinmaktadir. Ogrenciler, profesyonel mutfaklarda zaman y&netimi, regete kullanimu, iiriin hazirligi ve servis
organizasyonu konularinda uygulamali deneyim kazanmaktadir.

GMS 3003- GIDALAR VE OZELLIKLERI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gidalarin hazirlik, pisirme ve
depolama siireglerinde fiziksel ve kimyasal ozelliklerinin nasil degistigini incelemektedir. Ders kapsaminda
mutfakta kullanilan malzeme ve ekipmanlar, 1s1 transferi, temel pisirme yontemleri, siit ve siit iirtinleri, yumurta,
tahillar, et ve et iirlinleri, balik, meyve-sebzeler, baklagiller, otlar, baharatlar, soslar, sekerlemeler ve ¢ikolata gibi
temel gida gruplari ele alinmaktadir. Ogrenciler, farkli gida gruplarinin &zelliklerini taniyarak bu &zelliklerin
mutfak uygulamalarindaki etkilerini degerlendirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 3105- TURK YORE MUTFAKLARI (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin Tiirk
yemek kiiltiirii ve Tiirkiye’nin yoresel mutfaklari hakkinda bilgi edinmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda
Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel yonleri, yoresel yemeklerin olusum siiregleri, farkl
bolgelerin mutfak dzellikleri ve kiiresellesmenin gida kiiltiirii iizerindeki etkileri ele alinmaktadir. Ogrenciler, Tiirk
mutfaginin ¢ok katmanli yapisini tantyarak yoresel yemekleri akademik ve mesleki baglamda degerlendirme
becerisi kazanmaktadir.

GMS 3007- YIYECEK KULTURU (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, yemegi antropolojik, tarihsel ve kiiltiirel bir
bakis acisiyla incelemektedir. Ders kapsaminda Orta Cag’dan giliniimiize yemek kiiltiiriiniin doniisiimii, gidanin
kimlik, etnik aidiyet, ritiiel, tabu, dini sinirlar, yerel ve kiiresel topluluklar iizerindeki rolii ele alinmaktadir. Ayrica
mutfak turizmi, kentsel yemek kiiltiirii, restoran kiiltiirii, yerel yemeklerin korunmasi1 ve UNESCO kapsaminda
gida miras1 gibi konular incelenmektedir. Ogrenciler, yemek geleneklerinin zaman ve mekéan iginde nasil
korundugunu, doniistiigiinii ve kiiltiirel farkliliklarin ifadesinde nasil kullanildigimi degerlendirme becerisi
kazanmaktadir.



GMS 3XXX- ALAN iCi SECMELIi DERS GRUP-0 (3 Teorik / 3 Kredi):

##% 30]- ALAN iCI SECMELI DERS YABANCI DiL III GRUP-5 (3 Teorik / 3 Kredi):

I .YIL
(VLYARIYIL)

GMS 3000- STAJ II (2 Uygulama / 1 Kredi): Bu ders, Ogrencilerin yiyecek-igecek isletmelerinde
gerceklestirdikleri ikinci staj uygulamasim kapsamaktadir. Staj siirecinde 6grenciler mutfak organizasyonu, gorev
ve sorumluluklar, profesyonel is disiplini, ekip ¢alismasi, iletisim, problem ¢dzme ve karar verme siireglerini
sektorel ortamda deneyimlemektedir. Ders, 0grencilerin dnceki bilgi ve becerilerini profesyonel uygulamalarla
pekistirmesini ve mesleki gelisimlerini daha ileri diizeyde degerlendirmesini amaglamaktadir.

GMS 3102- MUTFAK UYGULAMALARI IV (1 Teorik / 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, dgrencilerin farkli
diinya mutfaklarina ait pisirme tekniklerini, receteleri ve sunum uygulamalarimi teorik ve uygulamali olarak
Ogrenmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda Avrupa, Uzak Dogu, Asya ve Amerika kitalarina ait mutfak
kiiltlirleri, temel yemek hazirlama yontemleri, garnitiir hazirlama teknikleri ve farkli sunum bigimleri ele
alinmaktadir. Ogrenciler, uygun pisirme teknigini secme, receteleri dogru uygulama, zaman ydnetimi saglama ve
kendi sunum tekniklerini gelistirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 3104- OSMANLI MUTFAK KULTURU (1 Teorik / 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, Osmanli mutfak
kiiltiirtinii tarihsel, antropolojik ve kiiltiirel bir bakis agisiyla ele almaktadir. Ders kapsaminda yemek geleneklerinin
zaman ve mekan i¢inde nasil korundugu ve doniistligii, gidanin kimlik, ritiiel, inang, topluluk yapisi, kiiltiirel miras
ve giindelik yasam iizerindeki rolii incelenmektedir. Ogrenciler, Osmanli mutfaginin tarihsel gelisimini, kiiltiirel
degerini ve mutfak mirasinin giiniimiiz gastronomisiyle iliskisini degerlendirme becerisi kazanmaktadir.

KPL 101- KARIYER PLANLAMA (1 Teorik / 1 Kredi): Bu ders, dgrencilerin is hayatimin beklentileri
konusunda farkindalik kazanmalarini ve dgrenim siireglerini kariyer hedefleriyle uyumlu bigimde planlamalarini
amaclamaktadir. Ders kapsaminda kariyer kavrami, kariyer planlama asamalari, 6z farkindalik, kisisel ozellikler,
ilgi alanlari, degerler, 6zge¢mis hazirlama, kariyer segenekleri, uluslararasi degisim programlar1 ve Yetenek Kapist
gibi kariyer gelisimini destekleyen araglar ele alinmaktadir. Ogrenciler, kendi beceri ve yetkinliklerine uygun
kariyer hedefleri belirleme ve bu hedeflere yonelik plan gelistirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 3XXX- ALAN iCi SECMELI DERS GRUP-0 (3 Teorik / 3 Kredi)

##% 302- ALAN iCI SECMELI DERS YABANCI DIiL IV GRUP-5 (3 Teorik / 3 Kredi)

IV.YIL
(VILYARIYIL)

GMS 4XXX- ALAN iCi SECMELI DERS GRUP-0 (3 Teorik / 3 Kredi)
GMS 4XXX- ALAN ICi SECMELI DERS GRUP-1 (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi)
GMS COOP4001- ORTAK EGITiM I (40 Uygulama / 20 Kredi)

NAE 1000- ALAN DISI SECMELI DERS (2 Teorik / 2 Kredi)

IV.YIL
(VIILYARIYIL)

GMS 4XXX- ALAN iCi SECMELI DERS GRUP-1 (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi)



GMS 4XXX- ALAN iCi SECMELI DERS GRUP-2 (3 Teorik / 3 Kredi)
GMS COOP4002- ORTAK EGIiTiM II (40 Uygulama / 20 Kredi)

TRM 4152- GOLGE YONETICILIK (2 Teorik / 2 Kredi)

ALAN ICi SECMELI DERSLER
GRUP-0

GMS 3109- GIDA ETiGi (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gida sistemlerinde iiretim, tiiketim, tagima, pazarlama ve
fiyatlandirma siireclerinde ortaya c¢ikabilecek etik sorunlari ele almaktadir. Ders kapsaminda etik teoriler, gida
giivensizligi, aclik, gida yardimlari, tiiketici bilinci, pazarlama etigi, hayvan haklari, atik yonetimi ve iklim degisikligi
gibi konular incelenmektedir. Ogrenciler, gida sektoriiyle iligkili etik sorunlar1 degerlendirme ve bu sorunlara elestirel
bir bakis agistyla yaklasma becerisi kazanmaktadir.

GMS 3111- GIDA VE SURDURULEBILIRLIK (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gida, siirdiiriilebilirlik ve toplum
arasindaki iligkileri ¢evresel, sosyal ve ekonomik boyutlariyla ele almaktadir. Ders kapsaminda siirdiiriilebilir gida
sistemleri, yasam dongiisii analizi, yerel gida gelistirme, kompost iiretimi, atik yonetimi ve siirdiiriilebilir tarim
uygulamalar1 incelenmektedir. Proje tabanli 6grenme yaklagimiyla yiiriitiilen derste 6grenciler, gastronomi ve turizm
alanlarinda siirdiiriilebilir ¢oziimler gelistirme, gevresel etkileri analiz etme ve toplumsal farkindalik olusturma
becerisi kazanmaktadir.

GMS 3113- GASTRONOMIDE YENI TRENDLER (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gastronomi alaninda ortaya
¢ikan giincel geligsmeleri ve yenilik¢i egilimleri takip etmeyi amaglamaktadir. Ders kapsaminda gastronomi
diinyasinda yeni trendler, gastronomi turizmindeki gilincel yaklasimlar, gelecekte ortaya gikabilecek gastronomik
egilimler ve bu egilimlerin sektorel yansimalari ele alinmaktadir. Ogrenciler, gastronomi alanindaki bilgileri elestirel
bir bakis agistyla degerlendirme, yeni egilimleri yorumlama ve toplumsal, bilimsel ve etik degerleri gozeterek analiz
etme becerisi kazanmaktadir.

GMS 3115- TURIZM VE KONAKLAMA SEKTORU (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, turizm ve konaklama
sektoriiniin yapisini, hizmet zincirini ve destinasyon geligsimiyle iliskili planlama siireclerini ele almaktadir. Ders
kapsaminda turizm destinasyonlarinin kiiresel, kentsel, kirsal ve toplumsal diizeyde gelisimi; politika ve iirtin
gelistirme; tesis ve hizmetlerin iyilestirilmesi; siirdiiriilebilir turizm ilkeleri ve ¢evreye duyarli destinasyon yonetimi
incelenmektedir. Ogrenciler, turizm planlamasi, siirdiiriilebilir gelisim ve konaklama sektoriiniin temel dinamiklerini
degerlendirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 3108- ULUSLARARASI MUTFAKLARDA PEYNIR CESITLERI (2 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi):
Bu ders, geleneksel ve uluslararasi peynir gesitlerini, peynir tiretim teknolojilerini ve peynirin gastronomi alanindaki
kullanimini ele almaktadir. Ders kapsaminda peynirin tarihsel gelisimi, siit ve peynir liretim stiregleri, starter
kiiltiirler, olgunlagma, paketleme, peynir kalitesi, peynir kategorileri ve peynirin besin degeri incelenmektedir. Ayrica
Avrupa, Tiirkiye ve Amerika kitasindaki peynir ¢esitleri, peynir tadimi, peynir tabagi hazirlama, peynir-sarap
eslestirmeleri ve yoresel peynir uygulamalar at6lye ¢aligmalariyla desteklenmektedir.

GMS 3110- GIDALARIN DUYUSAL DEGERLENDIRMESI (2 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders,
gidalarin  duyusal oOzelliklerinin tiiketici begenisi ve iirlin kabulii tlizerindeki etkilerini incelemektedir. Ders
kapsaminda duyusal algi mekanizmalari, yeni veya reformiile edilmis gida iiriinlerinin degerlendirilmesi ve iiriin
kabuliinde kullanilan temel duyusal testler ele alinmaktadir. Ogrenciler, gida iiriinlerinin tat, koku, goriiniim, doku ve
genel kabul gibi duyusal 6zelliklerini bilimsel yontemlerle degerlendirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 3112- GASTRONOMI TURIZMI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gastronomi ile turizm arasindaki iliskiyi
ve gastronominin turizm sektoriinde nis bir pazar olarak kullanimini ele almaktadir. Ders kapsaminda gastronomik
degerler aracilifiyla destinasyon markalagmasi, destinasyon pazarlamasi, yerel yiyecekler, gastronomi temali 6zel
giinler ve etkinlikler ile gastro-tur planlama siirecleri incelenmektedir. Ogrenciler, gastronomi turizminin destinasyon
gelisimine katkisini degerlendirme ve farkli gastronomik pazarlama stratejileri gelistirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 3114- PAZAR ARASTIRMALARI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin gastronomi ve turizm
endiistrisinde pazar arastrmasi yapma ve arastirma sonuglarmi degerlendirme becerilerini = gelistirmeyi



amagclamaktadir. Ders kapsaminda problem tanimlama, bilimsel aragtirma yontemi, arastirma tasarimlari, literatiir
taramasi, 6rneklem, hipotez, degiskenler, anket geligtirme, gegerlilik, giivenilirlik ve temel istatistiksel analiz konulart
ele alinmaktadir. Ogrenciler, sektdrel sorunlari arastirma temelli yaklasimlarla analiz etme ve veriye dayali karar
gelistirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 3019- GASTRONOMIDE HiZMET PAZARLAMASI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gastronomi hizmet
sektoriinde pazarlama ve satis operasyonlarmin temel ilkelerini ele almaktadir. Ders kapsaminda hizmet
pazarlamasi, hizmet kalitesi, miisteri iliskileri yonetimi, kapasite yonetimi, hizmet pazarlamas: stratejileri, pazar
gevresi, tiiketici davranigi, markalasma, fiyatlandirma, reklam ve halkla iliskiler konulari incelenmektedir.
Ogrenciler, otel ve restoran isletmelerinde pazarlama faaliyetlerinin etkinligini degerlendirme, dogru fiyatlandirma
stratejileri gelistirme ve hizmet kalitesini pazarlama bakis agisiyla analiz etme becerisi kazanmaktadir.

GMS 4114- iCECEK KULTURU (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, igecek kiiltiirii ve tarihinin yan1 sira farkli igecek
tiirlerinin iiretimi, saklanmasi, sunumu ve yonetimiyle ilgili temel konular1 ele almaktadir. Ders kapsaminda farkli
uygarliklarda igecek kiiltiirleri, icecek tiirlerinin siniflandirilmasi, {iretim yontemleri, yemek-igecek uyumu, bar
yonetimi, maliyet kontrolii, karlilik, hijyen, sanitasyon, yasal ve etik diizenlemeler incelenmektedir. Ogrenciler,
konaklama endiistrisinde icecek tiiketim egilimlerini degerlendirme ve icecek yonetimine iliskin temel karar
stireglerini anlama becerisi kazanmaktadir.

GMS 4124- YEMEK FOTOGRAFCILIGI (2 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, 6grencileri yemek
fotografeiliginin teknik, kiiltiirel ve gorsel yonleriyle tanigtirmay1 amaglamaktadir. Ders kapsaminda fotograf¢iligin
temel kavramlari, gorsel iletisim, grafik ve tasarim ilkeleri, kompozisyon, tabaklama, yiyecek sunumu, 151k kullanimu
ve fotograf gekim teknikleri ele alinmaktadir. Ogrenciler, yiyeceklerin estetik ve teknik diizeyde sunumunu planlama,
farkli konseptlere uygun tabaklama diizeni olusturma ve gastronomi alanina yonelik gorsel igerik iiretme becerisi
kazanmaktadir.

GMS 4126- MOLEKULER GASTRONOMI (2 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, gastronominin bilimsel
temelini ele alarak molekiller ve fiziksel gastronomi alanindaki giincel yaklasimlar1 Ogrencilere tanitmay1
amagclamaktadir. Ders kapsaminda mutfak uygulamalarim bilimsel yonii, molekiiler diizeyde gerceklesen degisimler
ve yeni mutfak trendleri incelenmektedir. Ogrenciler, geleneksel mutfak uygulamalarini bilimsel bakis acistyla
degerlendirme ve yenilik¢i gastronomi teknikleri hakkinda farkindalik kazanma imkani bulmaktadir.

ALAN iCi SECMELI DERSLER
GRUP-1

GMS 3117- UZAK DOGU MUTFAGI (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, Uzak Dogu mutfak
kiiltiiriinii, temel malzemelerini, pisirme tekniklerini ve karakteristik lezzetlerini uygulamali olarak tanitmay1
amaclamaktadir. Ders kapsaminda Japon, Cin, Kore ve Tayland mutfaklarinin tarihsel ve kiiltiirel geligimi,
bolgesel farkliliklari, sofra kiiltiirleri, ¢orbalari, ana yemekleri, garnitiirleri, sokak lezzetleri ve fermente iiriinleri
ele almmaktadir. Ogrenciler, hijyen, estetik sunum ve siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda Uzak Dogu
mutfaklarina 6zgii yemekleri hazirlama becerisi kazanmaktadir.

GMS 4031- DENiZ URUNLERI UYGULAMALARI (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin
deniz iriinlerinin tiirleri, besin degerleri, islenmesi, saklanmasi ve pisirme teknikleri hakkinda temel bilgi
edinmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda farkli deniz iriinlerinin siiflandirilmasi, isleme ve muhafaza
yontemleri, hijyen ve gida giivenligi standartlari, yerel ve uluslararasi mutfaklarda deniz iriinlerinin kullanimi ele
alinmaktadir. Ogrenciler, farkli pisirme teknikleriyle yaratict ve dzgiin deniz iiriinii yemekleri gelistirme ve
uygulama becerisi kazanmaktadir.

GMS 4032- DUNYA MUTFAKLARI (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, diinya mutfak kiiltiirlerini
tarihsel, cografi, etnik, dini ve kiiltiirel boyutlartyla incelemeyi amaglamaktadir. Ders kapsaminda segilen iilkelerin
mutfak kiiltiirleri; tarihsel gelisim, bolgesel farkliliklar, mutfak mimarisi, kullanilan ara¢ geregler, temel malzemeler,
pisirme yontemleri, sofra diizeni, servis bigimleri ve giindelik/liiks yiyecekler agisindan ele alimaktadir. Ogrenciler,
farkl iilkelerin yemek aligkanliklarmi, pisirme tekniklerini ve kiiltiirel yemek pratiklerini karsilagtirmali olarak
degerlendirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 4033- PROFESYONEL MUTFAK UYGULAMALARI (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders,
ogrencilerin profesyonel mutfak ortamlarinda ¢aligma becerilerini gelistirmelerini ve temel pisirme tekniklerini
uygulamali olarak pekistirmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda profesyonel mutfak yapisi, istasyonlarin
organizasyonu, bigak kullanimi, mise en place, porsiyonlama, hijyen kurallari, mutfak terminolojisi, servis
hazirliklari, menii planlama, {iriin kombinasyonu, tabaklama ve sunum teknikleri ele alinmaktadir. Ogrenciler, farkli
mutfak istasyonlarinda gorev alarak zaman yonetimi, is organizasyonu ve ekip ¢alismasi becerilerini gelistirmektedir.



GMS 4034- BITKIi TEMELLI MUTFAK UYGULAMALARI (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders,
bitki temelli mutfagin genel yapisini, tarihsel gelisimini, vejetaryen ve vegan kiiltiirii, beslenme 6zelliklerini ve bu
mutfaklarda kullanilan temel malzemeleri ele almaktadir. Ders kapsaminda pesketaryen, frutaryen, vejetaryen ve
vegan beslenme tiirleri; veganlhigin yasam felsefesi, aktivizm boyutu, avantajlari ve dezavantajlart tartigilmaktadir.
Ayrica bitki temelli beslenmenin siirdiiriilebilir gevre ve saglik iizerindeki etkileri degerlendirilmekte; &grenciler,
bitki temelli beslenmeyi tercih eden bireylerin ihtiyaglarina uygun menii hazirlama ve sunma becerisi kazanmaktadir.

GMS 4035- SURDURULEBILIiR MUTFAK BAHCECILIiGI (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders,
stirdiiriilebilir mutfak bahgeciliginin temel kavramlarin1 ve uygulama becerilerini 6grencilere kazandirmay1
amagclamaktadir. Ders kapsaminda bitkilerin isimlendirilmesi, siniflandirilmasi, yasam dongiisii, bitki bilyiimesi ve
gelisimi, toprak hazirligi, ekim, sulama, bitki ¢ogaltma, zararlilar ve hastaliklarla miicadele gibi konular ele
alinmaktadir. Ogrenciler, kiiciik 6lgekli mutfak bahcelerinde salata yesillikleri ve otlar yetistirerek siirdiiriilebilir
iiretim, taze {iriin kullanimi ve gevre dostu mutfak uygulamalari hakkinda deneyim kazanmaktadir.

GMS 4036- ILERI PASTACILIK UYGULAMALARI (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin
pastacilik alanindaki temel bilgi ve becerilerini ileri diizey uygulamalarla gelistirmelerini amaglamaktadir. Ders
kapsaminda profesyonel pastacilikta kullanilan tarifler, hamur isleri, kremalar, pasta tabanlari, dekorasyon teknikleri,
sunum uygulamalar1 ve yaratici iiriin gelistirme siirecleri ele alinmaktadir. Ogrenciler, estetik, teknik ve yenilikci
yaklasimlarla pastacilik {iriinleri hazirlama, profesyonel mutfak standartlarina uygun iiretim yapma ve sunum
becerilerini gelistirmektedir.

GMS 4037- YEMEK VIDEOGRAFISI (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, gastronomi ve mutfak
sanatlart alaninda gorsel hikdye anlatimi igin gerekli videografi ve sinematografi becerilerini kazandirmay1
amaglamaktadir. Ders kapsaminda kamera kullanimi, 1siklandirma teknikleri, ¢ekim planlama, gérsel kompozisyon,
yemek videosu iiretimi ve kurgu siiregleri ele almaktadir. Ogrenciler, mutfak uygulamalarini ve gastronomik
kavramlan gorsel acidan etkili, istah uyandirict ve estetik bigimde aktarabilecek yaratici video igerikleri planlama,
iretme ve diizenleme becerisi kazanmaktadir.

GMS 4038- TEMEL CIKOLATACILIK TEKNIKLERI (1 Teorik 3 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, gikolata
hazirlama, isleme ve dekorasyon tekniklerini 6grencilere tanitmay1 amaglamaktadir. Ders kapsaminda ¢ikolatanin ve
tatlilarin tarihsel gelisimi, kokenleri, cografi ozellikleri ve diinyadaki farkli ¢ikolata algilari ele almmaktadir.
Ogrenciler, ¢ikolataya dayali {iriinleri arastirmakta, pastane ortaminda iiretmekte ve tadim yoluyla
degerlendirmektedir.

ALAN iCi SECMELI DERSLER
GRUP-2

GMS 4010- RESTORAN GIiRiSIMCILiGi (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin bir restoran girisimi icin
gerekli planlama, tasarim ve maliyetlendirme siireclerini uygulamali olarak 6grenmelerini amaglamaktadir. Ders
kapsaminda Ogrenciler bir restoran fikri gelistirir, konum ve rakip analizi yapar, restoran yerlesimi ve tasarimini
olusturur, mentii ve marka kimligi tasarlar, acilis ve isletme maliyetlerini hesaplar. Donem sonunda 6grenciler, dijital
araglardan yararlanarak kapsamli bir restoran is plan1 ve sunum dosyasi hazirlamaktadir.

GMS 4111- GIDA VE MEDYA (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gida ve medya iliskisinin kuramsal ve uygulamali
yonlerini birlikte ele almaktadir. Ders kapsaminda medya ¢aligmalart kuramlari, temsil, s6ylem, influencer etkisi ve
gida kiiltiiriiniin dijital platformlarda nasil sunuldugu incelenmektedir. Ogrenciler, akademik makale analizleriyle
elestirel medya okuryazarlig1 gelistirirken; uygulamali boliimde bir restoran i¢in web sitesi, Instagram hesab1 ve
tanitim videosu hazirlayarak dijital marka olusturma ve gorsel igerik iiretimi becerisi kazanmaktadir.

GMS 4112- GASTRONOMIDE KALITE VE MEVZUAT (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gastronomi
sektoriinde kalite yonetimi ile gida mevzuati arasindaki iliskiyi ele almaktadir. Ders kapsaminda kalite kavrama,
mutfak operasyonlarinda kalite kontrol, gida kalitesi ve glivenligi, gida mevzuatinin temel yapisi, yasal belgelerde
kullanilan terimler, gida hukuku, Tiirkiye’de gastronomi sektoriine yonelik yasal diizenlemeler ve is yeri ruhsat
siiregleri incelenmektedir. Ogrenciler, gastronomi isletmelerinde yasal gereklilikleri, kalite standartlarim ve gida
giivenligi ilkelerini yorumlama ve uygulama becerisi kazanmaktadir.

GMS 4115- GIDA SEKTORUNDE YENi URUN GELISTIRME (2 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders,
gida sektoriinde yeni iiriin gelistirme siireglerini ele almaktadir. Ders kapsaminda “yeni gida iiriinii” kavrami, bir
irtinlin piyasada basarili veya basarisiz olmasini etkileyen faktorler, sektorel yeni iiriin geligtirme siirecleri ve
tiiketicilerin iiriin gelistirme siirecindeki rolii incelenmektedir. Ogrenciler, gida sektoriinde yenilikgi iiriin gelistirme
stireclerini degerlendirme ve tiiketici beklentilerini dikkate alarak iiriin fikri olugturma becerisi kazanmaktadir.



GMS 4116- GIDA POLITIKALARI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gida endiistrisini etkileyen politik, sosyal,
ticari, kurumsal ve yasal siirecleri ele almaktadir. Ders kapsaminda gida iiretimi ve niifus artisi, yiiksek gida
fiyatlari, aglik politikalari, yesil devrim tartigmalari, obezite, gida yardimlari, tarim siibvansiyonlari, organik ve
yerel gida, gida giivenligi, GDO, diinya gida sistemi ve ulusal/uluslararasi gida yasalart incelenmektedir.
Ogrenciler, gida politikalarin tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ercevesinde degerlendirme becerisi
kazanmaktadir.

GMS 4118- BANKET VE ZIiYAFET YONETIMi (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, banket ve etkinlik
operasyonlarinin planlanmasi, yonetimi ve pazarlanmasina yonelik temel bilgileri ele almaktadir. Ders kapsaminda
banket ve ziyafet organizasyonlarinin yapisi, uygun tesis ve pazarlarmn belirlenmesi, iiretim ve servis planlamasi, yer
secimi, inspection siiregleri, kapasite yonetimi, fiyatlandirma stratejileri, etkinlik planlama ve miizakere siiregleri
incelenmektedir. Ogrenciler, banket ve etkinlik sektdriinde yonetimsel karar alma ve operasyonel planlama becerisi
kazanmaktadir.

GMS 4120- YIYECEK VE ICECEK SERVISI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, yiyecek ve igecek servisinin tiim
asamalarmi teorik olarak ele almaktadir. Ders kapsaminda yiyecek-igecek sektorii, servis personelinin gorevleri,
profesyonel servis anlayisi, servis tiirleri, temel servis yontemleri, servis arag¢ ve geregleri, protokol bilgisi, hijyen ve
servis operasyonlarinda koordinasyon konular1 incelenmektedir. Ogrenciler, kurallara uygun servis siireclerinin teorik
altyapisin1 6grenerek yiyecek-igecek hizmetlerinde profesyonellik ve operasyonel diizen becerisi kazanmaktadir.

GMS 4122- GASTRONOMI SEMINERLERI (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, gastronomiyi bilim, sanat,
teknoloji, kiiltiir ve isletme yonetimi bagliklar1 {izerinden ¢ok yonlii bigimde ele almaktadir. Ders kapsaminda
gastronomi sehirleri, mutfak kiiltiiriiniin sanatla iligkisi, teknolojik gelismelerin gastronomideki etkisi, mutfak
ekipmanlarindaki doniisiim, is modelleri ve gastronominin gelecegine iliskin temel konular incelenmektedir.
Ogrenciler, gastronomi alanma estetik, kiiltiirel ve yenilik¢i bir bakis agisiyla yaklasma ve sektdrel gelismeleri
disiplinlerarasi bigimde degerlendirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 4128- PROFESYONEL TABAK DIiZAYNI (2 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, mutfak sanati ile
sanat ve tasarim arasindaki iliskiyi ele alarak Ogrencilerin yaratici tabak tasarimi becerilerini gelistirmeyi
amagclamaktadir. Ders kapsaminda temel gida iiriinleri, mutfak arag¢ geregleri, tasarim ilkeleri, estetik diizenleme,
tabak kompozisyonu, sunum teknikleri ve gida giivenligi standartlari incelenmektedir. Ogrenciler, mutfakta
yaraticiliklarin1  kullanarak gorsel agidan etkili, dengeli ve profesyonel tabak sunumlart tasarlama becerisi
kazanmaktadir.

GMS 4029- OZEL DIYET IHTiYACLARI iCIN GIDA TASARIMI (2 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi): Bu
ders, 0zel beslenme gereksinimlerine yonelik gida iiriinleri tasarlama siireglerini ele almaktadir. Ders kapsaminda
besin dgelerinin iglevleri, farkli diyetlerin {irlin tasarimi {izerindeki etkileri, duyusal analiz teknikleri, stirdiiriilebilir
iirin gelistirme ve tiiketici beklentilerine uygun stratejiler incelenmektedir. Ogrenciler, farkli beslenme kisitlarina
sahip bireyler i¢in yenilik¢i, uygulanabilir ve siirdiiriilebilir gida iirlinleri gelistirme becerisi kazanmaktadir.

GMS 4030- ONOLOJi UYGULAMALARI (2 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi): Bu ders, bagcilik ve sarap
yapimi1 konularinda 6grencilerin temel ve uygulamali bilgi kazanmalarini amaglamaktadir. Ders kapsaminda tiziim
cesitleri, Tiirkiye ve diinyadaki baglica sarap bolgeleri, sarap iiretim siiregleri, Eski ve Yeni Diinya saraplari, sarap
tadim teknikleri, sarap servis kurallari, yemek-sarap eslestirmeleri ve sarabin tarihsel, kiiltiirel ve ekonomik dnemi
ele alinmaktadir. Ogrenciler, farkli saraplar1 degerlendirme, ayirt etme ve profesyonel ortamlarda uygun servis
tekniklerini uygulama becerisi kazanmaktadir.

ALAN iCi SECMELI DERSLER
GRUP-3

GMS COOP4001- ORTAK EGIiTiM I (40 Uygulama / 20 Kredi): Bu ders, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
ogrencilerinin akademik bilgilerini uluslararas1 yiyecek-igecek sektdriinde uzun donemli ve tam zamanl is
deneyimiyle biitiinlestirmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda 6grenciler restoran, otel mutfagi, catering veya
uluslararas1 yiyecek-igecek birimlerinde aktif gorev alarak sicak mutfak, soguk mutfak, pastacilik, servis
operasyonlari, hijyen, gida gilivenligi, menii planlama, tedarik zinciri yonetimi ve maliyet kontrolii gibi alanlarda
uygulamali deneyim kazanmaktadir. Ayrica ¢ok kiiltiirlii ekiplerde ¢alisma, kriz yonetimi, kurumsal iletisim ve
stirdiirtilebilir mutfak uygulamalarina katki sunma becerileri gelistirilmektedir.

GMS COOP4002- ORTAK EGITiM II (40 Uygulama / 20 Kredi): Bu ders, 6grencilerin uluslararas: yiyecek-
icecek isletmelerinde edindikleri mesleki deneyimi daha ileri diizeye tasimalarini ve profesyonel mutfak
operasyonlarinda sorumluluk iistlenmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda 6grenciler mutfak iiretimi, servis



akisi, depo yonetimi, gida giivenligi, hijyen, menii gelistirme, maliyet optimizasyonu, siirdiiriilebilir mutfak
uygulamalar1 ve operasyonel verimlilik gibi konularda uygulamali gorevler iistlenmektedir. Program sonunda
ogrenciler, kazandiklar1 uluslararasi mutfak deneyimlerini akademik standartlara uygun bir rapor ve sunum
araciligryla degerlendirmektedir.

ALAN iCi SECMELI DERSLER
GRUP-4

TRM 4152- GOLGE YONETICILIK (2 Teorik / 2 Kredi): Bu ders, 6grencilerin sektorde deneyimli bir
yoneticinin  yaninda c¢alisarak yonetsel becerileri dogrudan gozlemlemelerini ve deneyimlemelerini
amaglamaktadir. Ders kapsaminda 6grenciler haftada en az ii¢ giin sektor i¢inde aktif olarak yer almakta, yonetsel
karar alma stireglerini, operasyonel takip mekanizmalarini, iletisim ve koordinasyon siireglerini gozlemlemekte ve
haftalik raporlar araciligiyla deneyimlerini degerlendirmektedir. Ders, 6grencilerin yoneticilik diizeyinde mesleki
farkindalik ve uygulamali deneyim kazanmalarini saglamaktadir.

ALAN iCi SECMELI DERSLER
GRUP-5

CHI 201- CINCE I (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, 6grencileri modern standart Cince, diger adiyla Mandarin
Cincesi ile tanigtirmay1 amaglayan giris diizeyinde bir derstir. Ders kapsaminda Pinyin romanizasyonu, temel telaffuz
kurallari, baslangic diizeyinde okuma-yazma becerileri, temel kelime bilgisi ve basit iletisim kaliplari ele
alinmaktadir. Ogrenciler, Cince konusma, dinleme, okuma ve yazma alanlarinda temel yeterlilik kazanarak basit
iletigim ihtiyaglarini karsilayabilecek diizeyde dil becerisi gelistirmektedir.

GRM 201- ALMANCA I (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin Avrupa Dil Olgiitleri dogrultusunda Al.1
seviyesinde temel Almanca dil becerileri kazanmalarini amaglamaktadir. Ders kapsaminda iilkeler, milletler,
meslekler, aile, duygular, yiyecek ve icecekler, renkler, giyim ve giinliik rutinler gibi baslangi¢ diizeyindeki iletigim
konular ele alinmaktadir. Ogrenciler, Almanca temel kelime bilgisi ve dil bilgisi yapilartyla basit ciimleler kurma,
kendini tanitma ve giinliik yasamda temel diizeyde iletisim kurma becerisi kazanmaktadir.

RUS 201- RUSCA I (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin Avrupa Ortak Dil Referans Cercevesi kapsaminda
Al diizeyinde temel Rusca dil becerileri kazanmalarini amaglamaktadir. Ders kapsaminda Rus alfabesi, telaffuz,
temel kelime bilgisi, baslangi¢ diizeyi dil bilgisi yapilari, basit okuma, yazma, dinleme ve konusma calismalar ele
alinmaktadir. Ogrenciler, temel giinliik ifadeleri anlama, kendilerini basit ciimlelerle ifade etme ve baslangic
diizeyinde Rusca iletisim kurma becerisi kazanmaktadir.

SPA 201- ISPANYOLCA I (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin Avrupa Birligi Dil Olgiitleri dogrultusunda
baslangi¢ diizeyinde Ispanyolca dil becerileri kazanmalarmi amaglamaktadir. Ders kapsaninda temel kelime bilgisi,
temel dil bilgisi yapilari, tilkeler, uyruklar, meslekler, aile, ev, mobilyalar ve sayilar gibi giinliik iletisimde kullanilan
konular ele alinmaktadir. Ogrenciler, baslangi¢ diizeyinde Ispanyolca okuyabilme, yazabilme, dinleyebilme ve basit
konugmalar yapabilme becerisi kazanmaktadir.

CHI 202- CINCE II (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, Cince I dersinin devami niteliginde olup dgrencilerin temel
Cince iletisim becerilerini gelistirmeyi amaglamaktadir. Ders kapsaminda giinliik yasamla ilgili yeme-igme, aligveris,
fiyat sorma, ulagim, konaklama yeri ve adres ifadeleri gibi konular ele alinmaktadir. Ogrenciler, daha karmasik ciimle
yapilarint anlama ve kullanma, temel konusmalara katilma ve Cin kiiltiirii ile kendi kiiltiirlerini karsilagtirma becerisi
kazanmaktadir.

GRM 202- ALMANCA 1II (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, Almanca I dersinin devami olarak &grencilerin A1.2
seviyesinde Almanca iletisim becerilerini gelistirmeyi amaglamaktadir. Ders kapsaminda meslekler, yolculuk, saglik
ve hastalik, sehir yasamu, aligveris, giyim ve kutlamalar gibi giinliik yasam konular1 ele alinmaktadir. Ogrenciler,
temel Almanca dil bilgisi yapilarmi kullanarak giinliik iletisim durumlarinda kendilerini ifade etme, soru sorma ve
basit metinleri anlama becerisi kazanmaktadir.

RUS 202- RUSCA II (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, Rusga I dersinde edinilen temel dil becerilerini geligtirmeyi
amagclamaktadir. Ders kapsaminda Al diizeyinin devamu niteliginde temel dil bilgisi kaliplari, giinliik yasamda
kullanilan kelime ve ifadeler, okuma, yazma, dinleme ve konusma uygulamalari ele alinmaktadir. Ogrenciler, basit



iletisim durumlarinda Rusga ciimle kurma, temel metinleri anlama ve giinliik konugmalara katilma becerilerini
gelistirmektedir.

SPA 202- iISPANYOLCA II (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, Ispanyolca I dersinin devanu niteliginde olup
dgrencilerin A1.2 diizeyinde Ispanyolca iletisim becerilerini gelistirmeyi amaglamaktadir. Ders kapsaninda baslangic
seviyesinde iletisim kurmaya yonelik kelime bilgisi, temel dil bilgisi yapilari, kisa metinleri anlama, soru sorma,
sorulara cevap verme, dinleme pargalarindaki temel diisiinceyi belirleme ve basit yazili ifadeler olusturma konulart
ele alinmaktadir. Ogrenciler, giinlik yasamda temel diizeyde Ispanyolca iletisim kurma ve okuma, yazma, dinleme,
konusma becerilerini biitiinciil bigimde kullanma becerisi kazanmaktadir.

CHI 301- CINCE III (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, Mandarin Cincesinde A2 seviyesine gegisin ilk asamasi olarak
ogrencilerin konugma, dinleme, okuma ve yazma becerilerini gelistirmeyi amaglamaktadir. Ders kapsamimda CHI
201 ve CHI 202 derslerinde edinilen iletisim becerileri pekistirilmekte; bilesik ve karmasik ctimle yapilari, giinliik
yasam, doga ve temel konularla ilgili sézlii ve yazili anlatim galigmalari yapilmaktadir. Ogrenciler, Cince
konusmalart baglatma ve siirdirme, kisa metinleri okuma-yazma ve daha etkili iletisim kurma becerisi
kazanmaktadir.

GRM 301- ALMANCA III (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin Avrupa Dil Olgiitleri dogrultusunda A2.1
seviyesinde Almanca dil becerilerini gelistirmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda varis, ev, yeme-igme, ¢alisma
hayati, spor ve fitness, egitim ve kariyer, partiler ve hediyeler gibi konular ele alinmaktadir. Ogrenciler, Almanca
kelime bilgisi, dil bilgisi ve iletisim becerilerini gelistirerek giinliik ve mesleki baglamlarda daha etkili iletisim kurma
becerisi kazanmaktadir.

RUS 301- RUSCA III (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin Al diizeyindeki Rusca bilgilerini pekistirerek
iletisim becerilerini daha ileri diizeye tasimalarini amaglamaktadir. Ders kapsaminda temel Rusga dil bilgisi
yapilarmin kullanimi, giinliik yasamla iligkili kelime ve ifadeler, okuma-anlama, yazili anlatim, konusma ve dinleme
calismalar1 ele alinmaktadir. Ogrenciler, edindikleri dil bilgisi kaliplarimi kullanarak daha diizenli ciimleler kurma ve
temel diizeyde Rusga iletisimi siirdiirebilme becerisi kazanmaktadir.

SPA 301- ISPANYOLCA III (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin Avrupa Birligi Dil Olgiitleri
dogrultusunda baslangi¢ diizeyinde Ispanyolca dil becerilerini gelistirmelerini amaclamaktadir. Ders kapsanminda
Al1.2 seviyesine uygun kelime bilgisi ve dil bilgisi yapilar ele alinmakta; dgrencilerin kisa metinlerde ana fikri
bulma, belirli bilgilere ulagma, dinleme parcalarindaki temel diisiinceyi anlama ve sorulara uygun cevaplar verebilme
becerileri gelistirilmektedir. Ayrica &grenciler, yasadiklari yer, sahip olduklar1 nesneler ve tanidiklar kisilerle ilgili
basit sozlii ve yazih ifadeler kurarak giinliik yasamda temel diizeyde Ispanyolca iletisim kurma becerisi
kazanmaktadir.

CHI 302- CINCE IV (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, CHI 301 dersinin devamu niteliginde olup dgrencilerin A2
diizeyindeki Cince dil becerilerini gelistirmeyi amaglamaktadir. Ders kapsaminda A2 diizeyindeki dil bilgisi yapilar
gozden gecirilmekte ve genisletilmekte; climle kaliplari, deyimsel ifadeler, okuma ve konusma uygulamalari iizerinde
durulmaktadir. Ogrenciler, daha ileri diizeyde kelime ve temel yapilar igeren Cince metinleri okuyabilme, sozlii
anlatim becerilerini gelistirme ve giinliik iletisim durumlarinda daha etkili ifade kurma becerisi kazanmaktadir.

GRM 302- ALMANCA IV (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, dgrencilerin A2.2 seviyesinde Almanca iletigim
becerilerini gelistirmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda hafta sonu etkinlikleri, kisisel egyalar, iletisim, ulagim,
seyahat, para ve yasam durumlari gibi konular ele alinmaktadir. Ogrenciler, Almanca okuma, yazma, dinleme ve
konugma becerilerini gelistirerek giinliik yasam ve seyahat baglamlarinda daha bagimsiz iletisim kurma becerisi
kazanmaktadir.

RUS 302- RUSCA IV (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, 6grencilerin Avrupa Ortak Dil Referans Cercevesi
dogrultusunda A2 diizeyine gegis yapmalarini ve temel Rusca iletisim becerilerini gelistirmelerini amaglamaktadir.
Ders kapsaminda A2 diizeyinin ilk asamasina yonelik kelime bilgisi, dil bilgisi yapilari, okuma, yazma, dinleme
ve konusma etkinlikleri ele alinmaktadir. Ogrenciler, giinliik iletisim durumlarinda daha kapsamli ifadeler
kullanma, temel metinleri yorumlama ve Rusga iletisim becerilerini gelistirme imkan1 bulmaktadir.

SPA 302- ISPANYOLCA IV (3 Teorik / 3 Kredi): Bu ders, ogrencilerin Avrupa Birligi Dil Olgiitleri
dogrultusunda A2.1 diizeyinde temel Ispanyolca dil becerileri kazanmalarini amaglamaktadir. Ders kapsaminda temel
gereksinim diizeyinde iletisim kurmaya yardimci olacak kelime bilgisi ve dil bilgisi yapilar1 ele alimmaktadir.
Ogrenciler, giinliik yasamda karsilasabilecekleri temel konularda Ispanyolca iletisim kurma, kisa metinleri anlama,
basit ifadeler olusturma ve okuma, yazma, dinleme ve konusma becerilerini biitlinciil bigcimde gelistirme imkani
bulmaktadir.



