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1. YARIYIL

ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI — |

Teorik Uygulama Kredi AKTS

2 0 2 2

Bu dersin amaci, 6grencilerin Tiirk milletinin ¢agdaslasma siirecini anlamalarmi, Tiirkiye
Cumbhuriyeti'nin kurulus felsefesini kavramalarin1 ve tarihsel biling kazanmalarin1i amaglar. Bu
ders sayesinde Ogrenciler, 6zellikle Atatiirk ilke ve inkilaplarinin dayandig: tarihsel arka plani,
Milli Miicadele siirecini ve modern Tirkiye'nin temellerinin nasil atildigint 6grenir. Ders,
gecmisten ders cikararak ¢agdas bir toplumun sorumluluk sahibi bireyleri olarak yetismelerini
hedefler.

TURK DILI - |
Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 0 2 2

Bu dersin amaci, 6grencilerin Tiirk¢eyi dogru ve etkili bir sekilde kullanmalarini saglamak, dilin
yapisal ve islevsel Ozelliklerini tanitarak diisiinme, anlama, anlatma ve yazma becerilerini
gelistirmeyi amaclar. Bu ders, bireyin kendini hem so6zlii hem de yazili olarak ifade etmesini
kolaylastirarak, akademik ve sosyal yasamda bagarili bir iletisim kurmasina katki saglar. Aym
zamanda Tirk dilinin tarihsel gelisimini tanitarak kiiltiirel bir biling kazandirmaktir.

YABANCI DIL - |
Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 0 2 2
Yabancr Dil — | dersi, 6grencilerin temel diizeyde Ingilizce iletisim becerilerini gelistirmeyi,

giinliik yasamda karsilasabilecekleri durumlar karsisinda okuma, yazma, dinleme ve konusma
yeterliliklerini kazanmalarimi amaglar. Ders, Ingilizce dil bilgisini temel diizeyde kavratmanim yani
sira, 0grencilerin uluslararasi1 kaynaklar: takip etme, yabanci dilde kendini ifade etme ve
mesleki alanda yabanci dili kullanma becerilerini gelistirmeyi hedefler.

OFIS PROGRAMLARI
Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 1 3 3

Ofis Programlart dersi, 6grencilerin bilgisayar destekli ofis uygulamalarmi etkin bir sekilde
kullanabilmesini saglayarak, cagin gerektirdigi bilgi teknolojileri yeterliligini kazandirmayi
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amaglar. Bu ders kapsaminda 6grenciler, 6zellikle kelime islemci (Word), hesap tablosu (Excel),
sunum (PowerPoint) ve e-posta yonetim programlart (Outlook) gibi temel ofis yazilimlarinda
uygulama becerisi kazanir. Ayn1 zamanda dijital belge hazirlama, veri analizi yapma, sunum
olusturma ve ¢evrimigi iletisim gibi is yasaminda sik¢a karsilagilan beceriler lizerinde durulur.

GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI

Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 0 2 2

Bu dersin amaci; 6grencilere yiyecek ve gastronomi kavramlarinin tarihsel gelisimini 6gretmek,
diinya mutfaklarinin olusum stireglerini tanitmak ve Tiirk mutfagmin tarihsel derinligini
kavratmaktir. Ogrencilerin gastronomiye kiiltiirel, tarihsel ve sanatsal bir bakis acisiyla
yaklasmalar1 hedeflenmektedir.

BESLENME iLKELERI
Teorik Uygulama Kredi AKTS
3 0 3 3

Bu dersin amaci; 6grencilere saglikli beslenmenin temel ilkelerini 6gretmek, besin dgelerini
tanitmak, dengeli ve yeterli beslenmenin birey saglig1 iizerindeki etkisini kavratmak ve bu bilgileri
gastronomi alaninda uygulamaya doniistiirmelerini saglamaktir.

MUTFAK UYGULAMALARI VETEKNIKLERI -I

Teorik Uygulama Kredi AKTS
1 3 3 4

Bu dersin amaci, dgrencilere mutfakta kullanilan arag-gere¢ ve ekipmanlari tanitarak dogru ve
giivenli kullanimimi 6gretmek; temel dograma teknikleri (julienne, brunoise, mirepoix vb.) ile
temel pisirme yontemlerini (haslama, sote, kizartma, firinlama vb.) uygulamali olarak
kazandirmak; mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarini igsellestirerek {iretim siirecinde bu
kurallara uygun hareket etmelerini saglamak; temel mutfak soslarini hazirlayabilme becerisi
gelistirmek; hazirlanan yemeklerin estetik ve hijyen kurallarina uygun bi¢cimde sunumunu
gerceklestirebilmek; tiretim siirecinde is saglig1 ve giivenligi kurallarina uygun ¢alisma aligkanligi
edinmelerini saglamak ve tiim bu siireglerde takim ¢alismasi, planlama ve zaman yonetimi gibi
mesleki yeterlilikleri gelistirerek sektorde kullanilabilecek diizeyde pratik mutfak becerileri
kazandirmaktir.

PISIRME YONTEMLERI -1

Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 2 3 4

Bu dersin amaci, 6grencilere temel pisirme yontemlerini kuramsal ve uygulamali olarak 6gretmek;
haslama, buharda pisirme, soteleme, kizartma, firinlama, kavurma gibi 1slak ve kuru 1sida pisirme
tekniklerini tanitarak her bir yontemin Ozelliklerini, kullanim alanlarin1 ve besin degerlerine
etkilerini kavratmak; uygun pisirme yontemini segme ve uygulama becerisi kazandirmak; pisirme
stirecinde kullanilan arag-gerecleri tanima ve dogru sekilde kullanma aligkanligi kazandirmak;
pisirme sirasinda olugabilecek fiziksel, kimyasal ve duyusal degisimleri analiz edebilme yetisi
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gelistirmek; yiyeceklerin lezzet, doku ve sunum kalitesini artirmaya yonelik dogru teknikleri
kullanmalarin1 saglamak; ayni zamanda hijyen, sanitasyon, is sagligi ve giivenligi kurallarina
uygun calisabilme disiplinini kazandirarak, Ogrencilerin mutfak ortaminda pisirme siirecini
profesyonel diizeyde yonetebilmelerini hedeflemektedir.

GIDA GUVENLIGI VE HIJYENI

Teorik Uygulama Kredi AKTS
3 0 3 3

Bu dersin amaci, 6grencilere gida kaynakli tehlikeleri tanitarak mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel riskleri ayirt edebilme yetisi kazandirmak; gida gilivenligi kavramini igsellestirerek
gidalarda bozulma nedenlerini ve dnleme yontemlerini agiklayabilmelerini saglamak; sanitasyon,
dezenfeksiyon, capraz bulagsma ve kisisel hijyen gibi konularda bilgi ve beceri kazandirmak;
hijyen standartlarina uygun gida iiretim siiregleri tasarlayabilme becerisi gelistirmek; HACCP
(Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) gibi gida giivenligi sistemlerini tanimalarini ve bu
sistemlerin uygulama siireclerine hakim olmalarin1 saglamak; ayrica is saglhigi ve giivenligi
kapsaminda mutfak ve gida iiretim alanlarinda risk analizleri yapabilen, hijyenik ortamda iiretim
gerceklestirebilen ve mevzuata uygun bicimde denetim yapabilen bireyler yetistirmektir.

KARIYER PLANLAMA
Teorik Uygulama Kredi AKTS
1 0 1 2

Bu dersin amaci, 6grencilere kariyer planlamanin énemini kavratmak; bireysel yetenek, ilgi ve
degerlerini tanityarak mesleki hedefler belirleme becerisi kazandirmak; egitim ve is yasami
arasindaki baglantiyr kurmalarini saglamak; etkili iletisim, zaman yonetimi ve problem ¢dzme gibi
mesleki ve kisisel gelisim becerilerini gelistirmelerine destek olmak; is arama teknikleri, 6zge¢mis
hazirlama ve miilakat becerileri konusunda rehberlik etmek; kariyer yolunda karsilasilabilecek
engelleri taniyip asma stratejileri olusturmalarini saglamak ve boylece 6grencilerin bilingli, hedef
odakl1 ve stirdiirtilebilir kariyer planlar1 yapabilmelerine katkida bulunmaktir.

MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GUVENLIGI

Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 0 2 3

Bu dersin amaci, 6grencilere mutfak ortaminda is sagligi ve gilivenligi kavramlarini 6gretmek;
mutfakta karsilasilabilecek risk ve tehlikeleri tanimlayabilme, Onleyici tedbirler alabilme ve
giivenli ¢aligsma ortami olusturabilme becerisi kazandirmak; is kazalarin1 ve meslek hastaliklarini
onlemek i¢in kisisel koruyucu donanim kullanimi, ekipman giivenligi, ergonomi ve yangin
giivenligi konularinda bilgi sahibi olmalarini saglamak; acil durum yonetimi, ilk yardim ve tahliye
prosediirlerini 6grenmelerini temin etmek; bdylece Ogrencilerin mutfakta gilivenli, saglikli ve
verimli ¢alisma disiplinini benimseyerek mesleki sorumluluklarini yerine getirebilmelerini
saglamaktir.

2. YARIYIL

GIDA SAKLAMA TEKNIKLERI

| Teorik | Uygulama Kredi AKTS
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2 0 2 4

Bu dersin amaci, 6grencilere gida saklama tekniklerinin temel prensiplerini 6gretmek; gidalarin bozulma
nedenlerini ve kalite kayiplarini dnlemek i¢in uygun saklama yontemlerini tanitmak; sogutma, dondurma,
kurutma, konserve ve vakumlama gibi farkh tekniklerin uygulama alanlarini ve avantajlarini kavratmak;
gida glvenligi ve hijyen standartlarina uygun saklama kosullarini belirleyebilme becerisi kazandirmak;
gidalarin raf 6mrind uzatmaya yonelik teknolojik gelismeleri takip edebilen ve uygulayabilen bireyler
yetistirmek; boylece 6grencilerin gidalarin tazelik, besin degeri ve lezzetini koruyarak lretim ve tiketim
surecinde verimliligi artirmalarini saglamaktir

ZIYAFET MUTFAGI
Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 1 3 4

Bu dersin amaci, 6grencilere ziyafet mutfaginin temel kavramlarini ve 6zelliklerini 6gretmek; 6zel ginler,
davetler ve organizasyonlar i¢in uygun meni planlama, hazirlama ve sunum becerileri kazandirmak;
ziyafet mutfagina 6zgi ileri diizey pisirme tekniklerini ve sunum estetigini uygulamali olarak yaptirmak;
hijyen, is saghg ve glvenligi standartlarina uygun calismayl benimsetmek; takim c¢alismasi, zaman
yonetimi ve servis organizasyonu gibi profesyonel becerileri gelistirmek; boylece 6grencilerin profesyonel
mutfak ortaminda, buyulk o6lgekli ve prestijli organizasyonlarda etkin, estetik ve kaliteli yiyecek hizmeti
sunabilmelerini saglamaktir.

MENU PLANLAMA
Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 1 3 3

Bu dersin amaci, 6grencilere meni planlamanin temel prensiplerini 6gretmek; hedef kitle, beslenme
gereksinimleri, maliyet ve mevsimsellik gibi faktorleri dikkate alarak dengeli ve ¢ekici meniiler hazirlama
becerisi kazandirmak; yiyecek maliyet kontrolii ve porsiyon ayarlamasi yapabilme yetenegi gelistirmek;
hijyen, is saghg ve givenligi standartlarina uygun meni planlama sireglerini uygulamalarini saglamak;
ayrica sunum teknikleri ve estetik unsurlari g6z 6niinde bulundurarak isletme verimliligini artiracak,
musteri memnuniyetini saglayacak yaratici ve profesyonel mendler tasarlamalarini hedeflemektir.

MUTFAK UYGULAMALARI VE TEKNIKLER] 2

Teorik Uygulama Kredi AKTS
1 3 3 6

Bu dersin amaci, 6grencilere ileri diizey mutfak tekniklerini ve uygulamalarini 6gretmek; et, tavuk ve balik
gibi hayvansal Grlnlerin hazirlama, parcalama ve pisirme yontemlerini kavratmak; sebze, baklagil ve
tahillarin islenmesi ve gesitli yemeklere donistiiriilmesi becerisi kazandirmak; meni planina uygun yemek
Uretimini ve sunumunu hijyen ve estetik kurallara gére yapabilmelerini saglamak; is saghgi ve giivenligi
standartlarina uygun calismayl benimsetmek; ayrica mutfakta verimlilik, zaman yonetimi ve takim
¢alismasi becerileriyle profesyonel diizeyde uygulama yapabilmelerini saglamaktir

PISIRME YONTEMLERI 11

| Teorik | Uygulama Kredi AKTS
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2 2 3 4

Bu dersin amaci, 6grencilere ileri pisirme tekniklerini 6gretmek; kizartma, kavurma, firinlama, 1zgara gibi
kuru 1sida pisirme yontemlerinin uygulamalarini ve 6zelliklerini kavratmak; ayni zamanda sous-vide,
konfiter ve diger modern pisirme teknikleri hakkinda bilgi ve beceri kazandirmak; yiyeceklerin lezzet, doku
ve besin degerlerini koruyarak hazirlama becerisi gelistirmek; hijyen ve is saghgl guvenligi kurallarina
uygun Uretim siireglerini yonetebilmelerini saglamak ve profesyonel mutfak ortaminda etkili ve verimli
pisirme uygulamalari yapabilecek donanimi kazandirmaktir.

GIRISIMCILIK
Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 0 2 3

Bu dersin amaci, 6grencilere girisimcilik kavraminmi tanitarak, girisimciligin ekonomi ve toplum
iizerindeki roliinii kavratmak, yaratict ve yenilik¢i diisiinme becerileri kazandirmak, is fikri
gelistirme ve is plam1 hazirlama siireglerine hakim olmalarini saglamaktir. Bu dogrultuda
ogrenciler; girisimciligin temel ilkelerini 6grenecek, basarili girisimcilerin 6zelliklerini analiz
edecek, is kurma siireclerini adim adim planlayabilecek, risk ve firsat analizleri yaparak
strdiiriilebilir is modelleri olusturabilecek, yerel ve kiiresel girisimcilik ornekleri iizerinden
uygulamali degerlendirmeler yapabileceklerdir. Ayn1 zamanda etik degerler ¢ercevesinde hareket
ederek, girisimcilik ekosisteminde aktif bireyler olma yolunda bilgi ve beceri sahibi olacaklardir.

ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI - II

Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 0 2 2

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi — II dersi, dgrencilerin Tiirkiye Cumhuriyeti'nin kurulusundan
sonraki siyasi, sosyal, ekonomik ve kiiltlirel gelismeleri anlamalarini, Atatiirk ilke ve inkilaplarini
degerlendirme ve bu kazanimlar1 ¢cagdas yasamla iligskilendirme becerisi kazanmalarin1 amaglar.
Ogrenciler bu ders sayesinde Cumbhuriyet rejiminin gelisim siirecini, ¢ok partili hayata gecisi,
Tirk dis politikasinin temellerini ve Atatiirk sonrast donemi tarihsel bir perspektifle
degerlendirecek bilgi ve biling diizeyine ulasirlar.

TURK DILI -1l
Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 0 2 2

Tirk Dili — II dersi, Ogrencilerin Tiirk¢eyi dogru, giizel ve etkili kullanma becerilerini
gelistirmeyi; akademik metin tiirlerini tantyarak yazili ve sozlii anlatimda yeterlilik kazanmalarini
saglamay1 amaglar. Bu dogrultuda Ogrenciler, hem yazma hem de konusma alaninda gelisim
gostererek iletisim kurma yeteneklerini iist seviyeye ¢ikaracaklardir.

Ders miifredati kapsaminda; yazili anlatim tiirleri (makale, deneme, elestiri, kdse yazisi, sohbet
vb.), resmi yazisma tiirleri (dilekge, 6zge¢mis, rapor, tutanak, is mektubu vb.), sozli anlatim
tiirleri (konugma, sunum yapma, tartisma, miinazara, panel vb.), metin ¢éziimleme ve yorumlama,
yazili anlatim kurallar1 (planlama, girig-gelisme-sonug yapisi, dil bilgisi, yazim ve noktalama
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kurallar1), akademik yazim teknikleri, ikna edici ve etkili konusma becerileri ile sunum teknikleri
ve topluluk 6niinde konusma yer almaktadir

YABANCI DIL - II
Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 0 2 2
Yabanci Dil — Il dersi, 6grencilerin temel yabanci dil bilgilerini gelistirerek, giinliik ve akademik

iletisimde daha etkin bir sekilde Ingilizceyi kullanabilmelerini saglamayr amaglar. Ders
kapsaminda Ogrenciler, okuma, yazma, dinleme ve konusma becerilerini dengeli bir sekilde
ilerleterek dilin yapisal ozelliklerini pekistirir ve c¢esitli iletisim durumlarina uygun yanitlar
verebilme yetkinligi kazanirlar. Miifredat igerigi; gecmis zaman ve gelecek zaman yapilari, genis
zamanin devamli halleri, sifatlar, zarflar ve baglaglar gibi dilbilgisi konularinin yani sira, okuma
pargalar1 iizerinden kelime dagarcigini genisletme, giinliik hayattaki diyalog ve durumlarla ilgili
pratik yapma, e-posta ve mektup yazma, kisa sunumlar hazirlama ve yapma, dinleme
etkinlikleriyle anlama becerilerini artirma gibi uygulamali etkinlikleri igerir

3. YARIYIL

YIYECEK-ICECEK ISLETMECILIGI

Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 0 2 3

Bu dersin amaci, 6grencilere yiyecek ve icecek isletmeciliginin temel kavramlarini, organizasyon yapisini ve
isleyisini 6gretmek; isletme tirleri, meni gesitleri, hizmet tarleri ve misteri iliskileri yonetimi konularinda
bilgi ve beceri kazandirmak; maliyet kontrolii, stok yonetimi ve kalite standartlarini uygulama vyetisi
gelistirmek; hijyen, is saghgi ve glivenligi kurallarina uygun calisma aliskanliklari kazandirmak; pazarlama
stratejileri ve satis tekniklerini 6grenmelerini saglamak; boylece 6grencilerin sektérde profesyonel olarak
isletme yonetimi ve misteri memnuniyeti odakli hizmet sunabilmelerini saglamaktir.

CETERING HiZMETLERI
Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 0 2 3

Bu dersin amaci, 6grencilere catering hizmetlerinin temel prensiplerini 6gretmek; etkinlik tirlerine uygun
yiyecek ve icecek planlamasi, organizasyonu ve sunumunu yapabilme becerisi kazandirmak; hijyen, gida
glvenligi ve is saghg kurallarina uygun calisma disiplinini benimsetmek; ekipman ve malzeme yonetimi,
servis teknikleri ve musteri memnuniyeti odakl hizmet anlayisini kazandirmak; ayrica catering sirecinde
lojistik, maliyet kontroli ve takim calismasi becerilerini gelistirmelerini saglamak; bdylece 6grencilerin
profesyonel olarak cesitli organizasyonlarda etkin, kaliteli ve verimli catering hizmeti sunabilmelerini
hedeflemektir.

YORESEL MUTFAK
Teorik Uygulama Kredi AKTS
1 3 3 5
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Bu dersin amaci, 6grencilere Tlrkiye'nin ve diinyanin farkl yorelerine ait 6zglin yemek kiiltlrlerini ve
mutfak 6zelliklerini 6gretmek; yoresel malzemelerin tanitimi ve kullanimi konusunda bilgi ve beceri
kazandirmak; bolgesel pisirme tekniklerini uygulamali olarak 6grenmelerini saglamak; yoresel yemeklerin
tarihsel, kiltirel ve beslenme acisindan dnemini kavratmak; hijyen, is sagligi ve givenligi kurallarina
uygun Uretim sireclerinde yoresel mutfak Urinlerini hazirlayabilme becerisi gelistirmek; boylece
ogrencilerin geleneksel tatlari koruyarak ve gliniimiiz mutfak trendleriyle harmanlayarak profesyonel
dizeyde 6zglin ve kaliteli yoresel yemekler sunabilmelerini saglamaktir.

SOGUK MUTFAK
Teorik Uygulama Kredi AKTS
1 3 3 4

Bu dersin amaci, 6grencilere soguk mutfagin temel kavramlarini ve uygulamalarini 6gretmek; salata,
meze, soguk aperatifler, garnitirler ve soguk soslarin hazirlanmasi konusunda bilgi ve beceri kazandirmak;
malzeme secimi, kesim teknikleri ve hijyen standartlarina uygun Uretim sireglerini benimsetmek; estetik
sunum teknikleri ile lezzet ve gorselligi bir araya getirebilmelerini saglamak; ayrica is saghgi ve glivenligi
kurallarina uygun calisma aliskanhgl kazandirarak 6grencilerin profesyonel mutfak ortaminda soguk
yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumunda etkin ve kaliteli performans géstermelerini saglamaktir.

TATLI VE PASTA SANATI

Teorik Uygulama Kredi AKTS
1 3 3 4

Bu dersin amaci, 6grencilere tath ve pasta sanatinin temel kavramlarini ve tekniklerini 6gretmek; cesitli
tatli, pasta ve hamur isleri tariflerini hazirlama becerisi kazandirmak; malzeme bilgisi, 6lciim teknikleri ve
Gretim sireclerinde hijyen, is sagligi ve glivenligi kurallarina uygunluk bilinci olusturmak; dekorasyon ve
sunum teknikleri ile estetik ve lezzeti birlestirebilmelerini saglamak; boylece 6grencilerin profesyonel
mutfak ortaminda yaratici, kaliteli ve hijyenik tath ve pasta Urlnleri hazirlayarak sektérde etkin rol
alabilmelerini saglamaktir.

YEMEK SUSLEME SANATI
Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 1 3 3

Bu dersin amaci, 6grencilere yemek sunumunda estetik anlayisi kazandirmak, yiyecek ve icecekleri gorsel
acidan etkileyici hale getirecek stisleme tekniklerini 6gretmek ve uygulamali olarak gelistirmek, kullanilan
malzeme ve ekipmanlari dogru sekilde taniyip etkin bir bicimde kullanabilmelerini saglamak, yaratici
sunumlar gelistirme becerisi kazandirmak ve sektorde sunum kalitesi ile fark yaratabilecek nitelikli bireyler
yetistirmektir.

TURK MUTFAGI I
Teorik Uygulama Kredi AKTS
1 3 3 4

Bu dersin amaci, 6grencilere Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi, bolgesel ¢esitliligi ve kiiltiirel
zenginligini tanitarak, geleneksel Tiirk yemeklerinin hazirlanmasi, sunumu ve yorumlanmasina
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yonelik teorik bilgi ve uygulama becerisi kazandirmaktir. Bu dogrultuda Ogrenciler, Tiirk
mutfagimin temel pisirme yontemlerini, malzeme kullanimini ve sunum tekniklerini 6grenerek,
hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde uygulamalar yapacak; yoresel yemekleri tantyacak
ve menii planlamasinda kullanabilecek bilgiye ulasacak; Tiirk mutfagin1 temsil edebilecek
donanima sahip olacaklardir.

DUNYA MUTFAGI -1
Teorik Uygulama Kredi AKTS
1 3 3 4

Bu dersin amaci, Ogrencilere diinya mutfaklarinin kiltlirel yapisini, tarihsel gelisimini ve
karakteristik 6zelliklerini tanitarak, farkli {ilkelere ait yemeklerin hazirlanmasi, pisirme teknikleri
ve sunum big¢imleri konusunda bilgi ve beceri kazandirmaktir. Bu dogrultuda 6grenciler; Fransiz,
Italyan, Cin, Meksika, Japon, Yunan, Ispanyol ve diger diinya mutfaklarinin temel yemeklerini
tantyacak, 6zgiin tariflere uygun olarak hijyen kurallarina dikkat ederek uygulama yapacak, farkl
mutfak kiiltiirlerinin yemek sunumlarini karsilagtirmali olarak degerlendirecek ve diinya
mutfaginin gastronomik cesitliligine yonelik farkindalik kazanacaklardir.

4. YARIYIL
ASCILIK SECMELI DERS HAVUZU

MEKAN TASARIMI VE KONSEPT

Teorik Uygulama Kredi AKTS

3 0 3 4
Bu dersin amac1 Ogrencilerin mekanlar islevsel, estetik ve kullanici odakli tasarlama
becerilerini gelistirmek. Temel tasarim kavramlari, mekan analizi, kullanic1 ihtiyaglari, renk-151k-
malzeme kullanimi, ergonomi, planlama, ¢izim, gorsellestirme ve sunum teknikleri. Ogrenciler
0zglin konseptler olusturur, islevsel ve estetik tasarimlar yapar, kullanici ihtiyaclarini analiz eder,
ergonomik ve cevresel faktorleri tasarimlarina yansitir ve tasarimlarin1 profesyonelce sunma
becerileri kazandirlmasi amaglanmaktadir.

ICECEK BILIMI
Teorik Uygulama Kredi AKTS
3 0 3 4

Icecek Bilimi dersi, 6grencilerin alkollii ve alkolsiiz iceceklerin tiirlerini, iiretim siireglerini,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini, kalite kontrol yontemlerini ve saglik iizerindeki etkilerini
ogrenmelerini saglar. Ders kapsaminda igeceklerin tanimi, simiflandirilmasi, fermentasyon,
distilasyon, meyve sulari, gazli icecekler, kahve, ¢ay, su ve mineralli sularin 6zellikleri, hijyen ve
kalite kontrol, paketleme ve depolama kosullar1 ile sektordeki teknolojik gelismeler ele alinir.
Ogrenciler bu bilgilerle igeceklerin iiretim ve degerlendirme siireglerini anlayarak, hijyen ve kalite
standartlarina uygun uygulamalar yapabilir, igeceklerin beslenmedeki roliinii kavrayabilir ve
sektorde giincel teknolojileri takip edebilirler.
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GIDA FORMULASYONU VE DUYUSAL ANALIZ

Teorik

Uygulama

Kredi

AKTS

2

2

3

4

Gida Formiilasyonu ve Duyusal Analiz dersi, 0grencilerin gida iriinlerinin gelistirilmesi
stirecinde formiilasyon tekniklerini 6grenmelerini ve tiriinlerin duyusal 6zelliklerini degerlendirme
becerisi kazanmalarin1 amagclar. Ders kapsaminda gida bilesenlerinin rolii, formiilasyon ilkeleri,
recete gelistirme, tretim stliregleri ile duyusal analiz yontemleri (tat, koku, goriiniim, doku)
incelenir. Ayrica, duyusal testlerin tasarimi, uygulamasi ve sonuglarin degerlendirilmesi tizerinde
durulur. Ogrenciler, bu bilgiler 15131nda yenilik¢i ve tiiketici beklentilerine uygun gida iiriinleri
tasarlayabilir, duyusal kaliteyi objektif olarak analiz edip optimize edebilirler.

TURK MUTFAGI-II
Teorik Uygulama Kredi AKTS
1 3 3 4

Tiirk Mutfag — 11 dersi, 6grencilerin Tiirk mutfaginin zengin ¢esitliligini, bolgesel 6zelliklerini
ve geleneksel lezzetlerini tanimalarini; bu mutfak kiiltiiriinii uygulamali olarak 6grenmelerini
amagclar. Ders miifredatinda Tiirk mutfaginin farkli bolgesel yemekleri, 6zel giinlere ait yemekler,
meze kiiltiiri, tatl ¢esitleri ve sunum teknikleri yer alir. Ayrica yemeklerin hazirlanisinda hijyen,
malzeme segimi ve pisirme yontemleri de ele almir. Ogrenciler, ders sonunda Tiirk mutfaginin
temel lezzetlerini hazirlayabilir, yoresel farkliliklar1 ve kiiltiirel degerleri kavrayabilir, hijyen ve
kalite standartlarina uygun tiretim yapabilirler.

DUNYA MUTFAGI-II
Teorik Uygulama Kredi AKTS
1 3 3 4
Diinya Mutfag — Il dersi, 6grencilerin farkli iilkelerin mutfak Kkiiltiirlerini, temel yemek

cesitlerini ve pisirme tekniklerini tanimasini amaglar. Ders kapsaminda Avrupa, Asya, Amerika ve
Afrika mutfaklarindan seckin lezzetler, yoresel yemekler, baharat ve malzeme kullanimlari, sunum
teknikleri ve uluslararasi gastronomi trendleri ele alinir. Ogrenciler, ders sonunda cesitli diinya
mutfaklarina ait yemekleri hazirlayabilir, kiiltiirel farkliliklar1 anlayabilir, hijyen ve kalite
standartlarina uygun iiretim yapabilir ve global mutfak bilgilerini pratige dontistiirebilirler.
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UNLU MAMULLER

Teorik Uygulama Kredi AKTS
2 2 3 4

Unlu Mamiiller dersi, 6grencilerin temel unlu mamiil ¢esitlerini, {iretim tekniklerini, kullanilan
malzemeleri ve kalite kontrol siireclerini 6grenmelerini amaclar. Miifredatta hamur cesitleri,
mayalama ve fermentasyon teknikleri, pisirme yontemleri, ekmek, pasta, pogacga ve kurabiye gibi
iirlinlerin yapimi yer alir. Ayrica hijyen, sanitasyon ve is giivenligi konular1 da ders kapsaminda
ele alinir. Ders sonunda Ogrenciler, farkli unlu mamiilleri dogru tekniklerle hazirlayabilir,
iirlinlerin kalitesini degerlendirebilir ve tiretim siireclerinde hijyen kurallarina uyabilirler
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