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DERS iCERIKLERI

. YARIYIL

PISIRME YONTEMLERI-I

Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki calisanlarin is ve
gorev tanimlari, Entremetier (Garnitiir, ¢orba, yumurta), Garde manger (Soguk mutfak),
Pastry (Pastane), Kasaphane, Yerel Mutfak, Chef Tournantin, Jiilienne, Brunoise, Jardiniére,
Macedoine sekillerde dograma yapmak, Mire poix, Paysanne, Batonnets, Vichy, ve diger
sekillerde dograma yapmak, Lezzet verici karisimlar1 hazirlamak, Basic White stock (Temel
beyaz etsuyu) stock hazirlamak, Basic brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak,
Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) pisirme islemi igin on hazirlik,
Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)islemi i¢in 6n hazirlik.

BESLENME iLKELERI

Yeterli ve Dengeli Beslenme ve Onemi, Toplumda Beslenme Sorunlarmm Nedenleri, Makro
Besin Ogeleri (Karbonhidratlar, Proteinler Yaglar), Mikro Besin Ogeleri (Vitaminler), Mikro
Besin Ogeleri (Mineraller), Su, Besin Gruplari, Beslenme Durumunun Saptanmasi, Menii
Planlama, Saglikli Beslenme Trendleri, Ozel Durumlarda Beslenme-Zayiflik Sismanlik,
Sporcularin  Beslenmesi, Yasli Beslenmesi, Addlesan Beslenmesi, Cocuk Beslenmesi,
Probiyotik, Prebiyotik ve Sinbiyotik Gidalar.

MUTFAK BILGISINE GIRiS

Mutfak tanimi, c¢esitleri ve tarihsel gelisimi, mutfak operasyonlar1 ve yemek pisirmenin
temelleri hakkinda genel bilgiler sunulur. Mutfak egitiminin temelini olusturan klasik mutfak
terimleri ve agiklamalari, her derste ele alinan konularin temel prensiplerini desteklemek ve
pekistirmek ve uygulamalarin i giivenligi kurallarina uygunlugunu saglamada énemli bir rol
oynar.

GENEL TURIZM

Turizm Sektdriiniin Yapisi, Ozellikleri ve Kavramlar, Turizm Cesitleri, Turizm ve Diger
Bilim Dallar1, Turizmin Diinya“da Tarihsel Gelisimi ve Tiirkiye, Turizm Sektdriinde Faaliyet
Gosteren Isletmeler: Konaklama ve Yiyecek Igecek Isletmeciligi, Ulastirma Sektérii, Seyahat
Acentalar1, Tur Operatorleri ve Diger Isletmeler, Turistik Cekicilik, Turizmde Destinasyon



Kavrami, Turizmin Fonksiyonlari: Sosyo-ekonomik, Sosyo-Kiltirel ve Cevresel, Turizm
Planlamas1 ve Tirkiye’de Planli Donemde Turizm, Turizm Sektoriinde Faaliyet Gosteren
Orgiitlenmeler, Tiirkiye’de Turizmin Gelisimi, Tiirkiye Ekonomisindeki Yeri ve Gelecegi.

iSCi SAGLIGI VE iS GUVENLIGI

Is saglg1 ve giivenliginin kavram ve kurallarinin gelisimi, s saghg1 ve giivenligine genel
bakis ve giivenlik kiiltiirii, Temel hukuk ve is hukuku, Ulusal ve uluslararasi kuruluslar ve
sozlesmeler, Is saghg1 ve giivenligi hizmetleri ve kurullary, Is saghg1 ve giivenligi yonetim
sistemleri, Risk yonetimi ve degerlendirmesi, Calisma ortami gdzetimi, Is hijyeni, Ergonomi
korunma politikalar, Yangm ve acil durum planlari, Saglik ve giivenlik isaretleri, is kazalari,
saglik gozetimi ve meslek hastaliklar1 ve Is giivenligi yoniinden yapilmasi gereken kontroller
ve diizenlenecek belgeler temel ilk yardim.

GENEL iSLETME

Ogrencilere isletme ve isletmecilikle ilgili temel kavramlari tanitmak, isletme bilimi ve
isletmeye genis ve biitiinciil bir bakis acis1 ile bakmalarii saglamaktir. Bu derste isletmenin
temel kavramlari, tarihsel gelisimi, isletmelerin kurulus calismalari, siniflandirilmasi, hukuki
sekil buyiikliikleri ve fonksiyonlar1 (yonetim ve organizasyon, finansman, pazarlama, insan
kaynaklari, iiretim, halkla iliskiler, ar-ge) konular1 anlatilacaktir.

INGILIZCE-I

Ogrencilerin sonraki yillarda gorecekleri mesleki Ingilizce derslerini takip edebilmeleri, lisans
sonrast; ve meslek hayatlarinda ihtiya¢ duyacaklari; Ingilizceye temel olusturacak seviyede
Ingilizce dilbilgisi, kelime dagarcig1, okudugunu anlama, sézli anlatim ve yazma becerileri
kazandirmak.

TEMEL BiLGI TEKNOLOJIiSIi KULLANIMI

Ileri seviyede MS Word, MS Excel kullanimi, Temel veri taban1 kavramlari, MS Access, MS
Outlook kullanimu, bilgisayar1 zararli programlardan koruma yontemleri.

TURK DiLi-I

Tiirk dilinin ses ve sekil bilgisi, Tiirk¢enin tarihi gelisimi, sunum yapma ve etkili konugma
teknikleri, sozli ve yazili edebi tiirler, imla-noktalama isaretleri; sunum, siir, deneme,
kompozisyon, hikaye, gazete, dergi ¢caligmalar1 ve uygulamalari.

ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHi-I

Modern Tiirkiye’nin dogus ve gelisim siireci i¢indeki olaylar, fikirler ve ilkeler.



1. YARIYIL

PISIRME YONTEMLERI-II

Izgara Et Yemeklerini Pigirme, Yiyecekleri Steaming (Buharda) Pisirme, Sauting (az yagda
pisen ) pisen irilinler, Shallow fat frying (s1§ yag) pisen irlinler, Deep fat frying (derin yag-
bol yag) pisen iirlinler, Yiyecekleri Poaching (80-90 Derecede Isinmis Suda Pisirme) Pisirme,
Yiyecekleri Braising Pisirme, Etleri fime pisirilecek trtinler, Yiyecekleri Gratinating Pigirme,
Firinda (Roti) Cevirerek Pisirme.

MUTFAKTA KALITE YONETIMIi

Mutfakta yemeklerin kalite kontrolii, Besin hazirlama ve pisirmede hijyen, Yemeklerden
numune alma, Mutfakta Hizmetlerin kalitesini degerlendirme, Gida maddelerinin depo giris —
cikis kontrolleri, Depolarin fiziki 06zelliklerini planlamasi, Depolarin 1s1  kontrolleri,
Islenmemis yiyeceklerin depolanmasi, Hazirlanmis yiyeceklerin depolanmasi, Donmus
gidalarin depolanmasi, Besinlerin Sogutma Ydntemiyle Saklanmasi, Besinlerin Dondurma
Yontemiyle Saklanmasi, Besinlerin Tuzlanarak Saklanmasi, Besinlerin Baharatla Saklanmasi,
Besinlerin Sekerle Saklanmasi, Besinlerin Kurutularak Saklanmasi, Besinlerin Konserve
Yapilarak Saklanmasi, Besinlerin Fermente Edilerek Saklanmasi.

ZIiYAFET ORGANIZASYONU VE YONETIMi

Ziyafetin tanimi, ziyafet tiirleri, ¢calisan personel, ¢alisanlarin is ve gorev tanimlari, ziyafet
salonlar1 ve oturma diizenleri, ziyafet rezervasyonu ve ziyafet rezervasyon formu, ziyafet
servis yontemleri, ziyafet 6n hazirlik ¢aligmalari.

YORESEL MUTFAKLAR

Orta Anadolu Mutfagi, Dogu Anadolu Bdlgesi Mutfagi, Giineydogu Anadolu Mutfagi,
Akdeniz Mutfagi, Ege Mutfagi, Karadeniz Bolgesi Mutfagi, Trakya Mutfag.

MUTFAK ORGANIZASYONU

Personel ihtiyacin1 belirlemek, mutfak operasyonu yonetmek, is organizasyonu yapmak,
bulasikhane yonetmek, atiklar1 yonetmek.

GIDA VE PERSONEL HiJYENIi

Hijyenin tanimi ve Onemi, sanitasyonun tanimi ve Onemi, toplu beslenme sistemlerinde
hijyenin 6nemi, toplu beslenme sistemlerinde hijyen ve sanitasyon iligkisi. Personel hijyeni ve
egitimi, personel hijyeninde 6gretim, personel hijyeninde dikkat edilecek noktalar. Gida ve
personel zehirlenmeleri hakkinda genel bilgiler.



DIJITAL OKURYAZARLIK

Internet Teknolojileri, Tasmabilir Teknolojiler, Sosyal Aglar, Teknoloji, Toplum ve Insan,
Bilisim Etigi, Teknoloji ve Yasam boyu Ogrenme, Bulut Bilisim, Gelecegin Teknolojileri
hakkinda bilgi edinme.

AKADEMIK TURKCE

On lisans egitimlerine devam eden uluslararasi dgrencilerin Tiirk¢e okuma, dinleme, konusma
ve yazma dil becerilerini gelistirmeye yonelik okuma metinleri, dinleme kayitlari, konusma
gorevleri ve yazma konularinmn smif igi etkinlikleri. Ogrencilerin Tiirkce tez, makale, sunum,
rapor vb. gibi bilimsel ¢alismalar hazirlayabilmesine yonelik faaliyetler. Ogrencilerin Tiirkce
film, tiyatro oyunu, radyo oyunu vb. gibi isitsel ve gorsel sanatsal yapitlar1 anlayip yorumlar
yapabilmesine yonelik faaliyetler. Ogrencilerin herhangi bir konu hakkinda Tiirkce
hazirladiklar1 bilimsel caligmalar1 topluluk Oniinde isitsel ve gorsel olarak sunabilmelerine
yonelik faaliyetler.

TURK DIiLi-11

Tirk dilinin ses ve sekil bilgisi, Tiirk¢enin tarihi gelisimi, sunum yapma ve etkili konugma
teknikleri, sozlii ve yazili edebi tiirler, imla-noktalama isaretleri; sunum, siir, deneme,
kompozisyon, hikaye, gazete, dergi caligmalar1 ve uygulamalari.

ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI-II

Modern Tiirkiye nin dogus ve gelisim siireci icindeki olaylar, fikirler ve ilkeler.

INGILIZCE-1I

Ogrencilerin sonraki yillarda gorecekleri mesleki Ingilizce derslerini takip edebilmeleri, lisans
sonras1 ve meslek hayatlarinda ihtiya¢ duyacaklarr; ingilizceye temel olusturacak seviyede
Ingilizce dilbilgisi, kelime dagarcigi, okudugunu anlama, sézlii anlatim ve yazma becerileri.

. YARIYIL

TURK MUTFAGI

Dersin amaglar1 ve igeriginin verilmesi, Calisma planlarinin hazirlanmasi, Orta Asya Selguklu
ve Osmanli Mutfaginin 6zellikleri, Orta Asya yemekleri uygulamasi, Selguklu donemi
yemeklerini hazirlama ve sunumu, Osmanli Mutfagi Yemekleri, Hazirlanmasi ve servisi, Ege
Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi, Akdeniz Bolgesi



Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi, Marmara Bolgesi Mutfak
Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi I¢ Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiiri
Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi, Bati Karadeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii
Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi, Dogu Karadeniz Bélgesi Mutfak Kiiltiirii
Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi, Dogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii
Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi, Giineydogu Anadolu Bélgesi Mutfak Kiiltiirii
Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi.

DUNYA MUTFAGI-I

Fransiz mutfag:. Italyan Mutfagi. Asya mutfagi. Latin Amerika mutfagi. Balkan mutfagi. Bu
mutfaklarm kiiltiirel temelleri, kullanilan belli bash terimler, temel 6zellikleri, baslica yiyecek
hazirlama pisirme teknikleri, yiyecek hazirlamada kullanilan baglica besin maddeleri, baglica
soslar, baharatlar ve garnitiirler, baslica arag-gerecler, baslica sicak, soguk yemekler, salatalar
ile tath ve pasta ornekleri. Diinya mutfaklarindaki yeni gelismeler, yeni beslenme anlayislar
ve bunlara iliskin uygulamalar. Degisen malzeme ve ekipman kullanimmimn mutfak kiltiiri
iizerine etkileri. Obezite ve diger hastaliklar baglaminda tiiketicinin daha saglikli {ilke
mutfaklar1 arayisi.

PASTA VE TATLI TEKNIKLERIi

Basit Hamur ile Borekler Hazirlama, Yaglh hamur hazirlama, Milfoy Hamuru Hazirlama,
Mayali hamur hazirlama, Ekmek Cesitleri Hazirlama, Pogaca /Corek /Simit Cesitleri, Pizza
Cesitlerini Hazirlama, Pisirilerek hazirlanan hamur ile serbetli tath ve pasta iirlinleri
hazirlama, Kek Cesitleri Hazirlama-Yas Pasta Hazirlama, Siitlii tatlilar, dondurma ve sorbe
cesitleri, Meyve Tathlari, Uluslararas1 mutfaklardan tath c¢esitleri, Tart, Tartdlet, Pay ve Kis
Hazirlama, Pasta ve Tatl siisleme teknikleri ve kullanilan malzemeler ve Yoresel tatl {irlinleri
hazirlama

MESLEKIi YABANCI DiL-I

Mevcut Ingilizce bilgileri iizerine daha ileri diizeyde dilbilgisi kurallar1 8grenerek mesleki dil
becerilerini gelistirmek, otel isletmeciligi alaninda ihtiya¢ duyulan yabanci dil becerilerini
gelistirerek, 0grencileri sektorde ihtiya¢ duyulan sekilde yetistirmek amacglanmaktadir. Diger
taraftan tiim bunlar1 yaparken 6grencilerin okuma, yazma, dinleme ve konusma becerileri de
gelistirilecektir.

YIYECEK - ICECEK SERVISI

Yiyecek-icecek hizmet igletmelerinin tanimlanmasi, siniflandirilmasi ve dzellikleri; yiyecek-
icecek hizmet isletmelerinde yonetim ve dnemi; yiyecek-icecek hizmet isletmelerinin temel
fonksiyonlari, organizasyon yapilari, hizmetlerin planlanmasi ve pazarlanmasi konularini
kavramak ve uygulamak.



IV. YARIYIL

DUNYA MUTFAGI-II

Osmanli Saray Mutfagi Yemeklerini Arastirmak, Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kiiltiirlini
Arastirmak, Akdeniz Mutfak Kiiltiiriinii Arastirmak, Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfak
Kiiltiiriinii Arastirmak, Avrupa Mutfak Kiiltiiriinii Arastirmak, Denizasir1 Ulkelerin Mutfak
Kiiltiiriinii Arastirmak, Denizasir1 Ulkelerin Mutfak Kiiltiiriinii Arastirmak, Dini Inanglara,
Orf ve Adetlere Gore Yemek Hazirlamak, Yeni Yemek Receteleri Tasarlamak, Mesleki
Gelisime Iliskin Faaliyetleri Yiiriitmek.

SOGUK MUTFAK

Soguk biife iiriinlerinin (sosis, salam, peynir, orddvrler, kanepeler, salatalar, garnitiir, soguk
soslar vb.) hazirlanmasi, siislenmesi ve sunumu. Zeytinyaglilar. Soguk et ve corbalar. Bu
yiyeceklerin saklanmasi. Bu triinlerin hazirlanmasmda hijyen kosullar1 ve 6dnemi. Soguk
biife {riinlerinin hazirlanmasinda kullanilan mutfak malzemeleri. Teorik dersler ve
tamamlayici laboratuvar uygulamalari.

YARATICI MUTFAK UYGULAMALARI

Geleneksel mutfak ekibi, yonetim kadrolar1 ve yeni ¢aligma alanlar. Benim makalem, benim
mutfagim, benim meniim ¢alismalari. Yaraticilik ve yaraticiligi engelleyen faktorler.
Yaraticilik i¢cin bireysel yapilabilecekler. Yaraticilik i¢in orgiitsel yapilabilecekler. Asgilarin
mesleki 0zerklikleri. Tabak sablonu ve cesitli kaliplar hazirlama. Tabak sablonu ve cesitli
kaliplar hazirlama. Tabaklara yenilebilir resim yapma. Tabaklara yenilebilir resim yapma.
Yaratic1 tabak kombinasyonlari. Yaratici tabak kombinasyonlari. Yaratici tabak
kombinasyonlari.

YiYECEK - iCECEK FOTOGRAFCILIGI

Yemek stilistligine giris, yemek stilistinin ara¢ gerecleri ve kullanim yerleri, yemek ve tabak
kompozisyonlari, icecek kompozisyonlary, 151k teknikleri, kompozisyon olusturma
teknikleri, hamburger stilistligi, makarna stilistligi, salata stilistligi, tatli stilistligi/pratik,
soguk igecek stilistligi.

MENU PLANLAMA

Menii Kavram: Gelisimi ve Planlama Ilkeleri, Menii Tiirleri, Menii Pazarlama, Standart
Mentiler, Okul Oncesi ve 1lkdgretimde Menii Planlama, Adélesanlarda Menii Planlama,
Iscilerde Menii Planlama, Vejeteryanlarda Menii Planlama, Hastaliklarda Menii Planlama,



Meniilerin Fiyatlandirma Y 6ntemleri, Proje Degerlendirme.

MESLEKIi YABANCI DiL-I1

Turizm sektoriiyle ilgili giinlik tanisma, telefon goriismeleri, mesaj alma, siparis alma ve
miisterilerin bilgilendirilmesi gibi konu bagliklarinda, konugma, dinleme pratikleri yapmak,
ogrencilerin meslek yasamlarinda karsilasabilecekleri g¢esitli durumlarda kullanabilecekleri
alternatif cimle yapilarini 6gretmek.

SEC I: KARIYER GELISIMI

Kariyer Yonetimi nedir? Kariyer Planlama ve Gelisimi. Kariyer sathalari: Kisisel tercihlerini
bilmek. Diinyadaki kariyer egilimleri. Is diinyasmin yeni mezunlardan beklentileri. Is
diinyasindan profesyonel ziyaret¢i. Ozgegmis, kapak yazisi ve tesekkiir mektubu hazirlama
yontemleri. Etkileyici bir is goriismesi nasil yapilir? Miilakat teknikleri ile ilgili bilgiler.
Internet aracilifiyla is basvurusunda bulunmay ve sirketlerin web sayfalarindaki is basvuru
formlarmin nasil doldurulacagmi 6grenmek. Performans Yonetiminin temel kavramlari.
Zaman yOnetimi. Sézlii ve yazil iletisim. Iliski yonetimi.

SEC I1: SPOR KULTURU

Insan gelisiminde beden egitimin rolii, beden egitimi ders arag-gere¢c ve malzemeleri,
Ozellikleri. Hareket bilgi ve beceriler. Etkin katilim ve saglikli yasam (Diizenli Fiziksel
etkinlikler, Atatiirk ve Ulusal Bayramlar). Hareket ve spor (Hareket sistemi, hareket gelisimi,
hareketin insan yasamindaki yeri, spor kavramlari, hareket ve spor ortamlar1) Spor ve Saglik
(spor ve viicudumuz, spor ve mutluluk, spor tiirleri ve saglik, sporda sagligi koruma, spor
yaparken alimacak onlemler, sporda yaralanma ve sakatlanma). Spor ve Sosyal hayat (spor
kurallari, spor ve arkadaslik, sporda basarili omla, sportmenlik, sportmence davranis, sporda
yasadis1 rekabet) Spor ve Yasam (sporun yasamimizdaki yeri, kiiltiirel farkliliklar ve
spor, spor ve baris, cevre ve spor, dogal yasam, sportif cevre) Ulkemiz ve Spor (Tiirk
tarihinde spor, Orta Asya Turkleri, Anadolu Tuirkleri, giiniimiizde Tiirk sporu, sampiyon
sporcularimiz).

SEC III: MESLEK ETiGi

Bu ders ile etik ve ahlak kavramlarini incelemek, etik sistemlerini incelemek, ahlakin
olusumunda rol oynayan faktdrleri incelemek, meslek etigini incelemek, mesleki yozlasma ve
meslek hayatinda etik dis1 davraniglarin sonuglarii incelemek, sosyal sorumluluk kavramini
incelemek gibi konularin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

SEC IV: GONULLULUK CALISMALARI

Yonetim ve Organizasyon Kavramlary; Goniilliliik Kavrami ve Goniilli Yonetimi; Temel
Goniilliilik Alanlar1 (Afet ve Acil Durum, Cevre, Egitim ve Kiiltiir, Spor, Saglik ve Sosyal



Hizmetler vd.); Géniillii Calismalarla ilgili Proje Gelistirme ve Sahada Géniillii Calismalara
Katilim; Géniilli Calismalarda Etik, Ahlaki, Dini, Geleneksel Degerler ve Ilkeler; Kamu
Kurumlari, Yerel Yonetimler ve Sivil Toplum Kuruluslarinda (STK) Goniillii Calismalara
Katilim; Toplumda Risk Gruplar1 ve Goniilliilik; Go¢menler ve Goniilliiliik.



