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Mugla Sitki Kocman Universitesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolumii

Ders Planlan



Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliiomii Miifredati

1. Yil- 1. Dénem (1. yy)

[})fgg'u” Dersin Adi Z2/s | Teori | Uygulama | AKTS
TDB1801 | Tirk Dili | yA 2 0 2
ATB1801 | Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi I z 2 0 2
ENF1805 | Temel Bilgi Teknolojisi Kullanim z 3 0 3
YDB1829 | Academic English I Z 4 0 6
TRM1008 | Introduction to Tourism z 3 0 4
ISL1839 | Isletme Bilimine Giris Z 3 0 3
GMS1001 | Food Chemistry yA 3 0 3
GMS1003 | Gastronomi Tarihi Z 3 0 4
GMS1005 | Temel Mutfak Bilgisi Z 3 0 3

TOPLAM 30
1. Yil- 2. Donem (2.yy)

[})fg;? Dersin Adi ZIS Teori Uygulama AKTS
TDB1802 | Tirk Dili I y4 2 0 2
ATB1802 | Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi II z 2 0 2
YDB1830 | Academic English I1* Z 4 0 6
GMS1002 | Health and First Aid z 3 0 4
GMS1004 | Beslenme Ilkeleri YA 3 0 4
ECO01906 | Introduction to Economics z 3 0 4

ZORUNLU 22

BUS1904 | General Accounting S 2 0 4

GMS1510 | Yiyecek Igecek Isletmeciligi S 2 0 4

GMS1508 | Gastronomi ve Medya S 2 0 4

ISL1906 | Isletme Matematigi S 2 0 4

GMS1502 | Sarap Bilimi (Oneoloji) S 2 0 4

GMS1504 | Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Temel Sanat S 2 0 4
ve Estetik Bilgisi

GMS1506 | Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Kariyer S 2 1 4

Planlama
TOPLAM 30




2. Yil- 1. Déonem (3.yy)

?(eg;'lj‘ Dersin Ad1 Z/s | Teori | Uygulama | AKTS
YDB2831 | Academic English I11* Z 4 0 6
GMS2001 | Temel Yemek Pigirme Z 3 1 4
GMS2003 | Menii Planlama Z 2 0 4
GMS2005 | Yiyecek-icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii z 3 0 4
GMS2007 | Gida Hijyeni ve Giivenligi Z 2 0 4

ZORUNLU | 22
GMS2009 | Gida Cografyasi S 2 0 4
TRM2901 | Human Resources Management S 2 0 4
GMS2011 | Catering S 2 0 4
GMS2013 | Igecek Teknolojisi S 2 1 4
GMS2501 | Yemek, Kiiltiir ve Toplum S 2 0 4
GMS2503 | Mugla, Turizm ve Gastronomi S 2 1 4
GMS2015 | Sicak Mutfak Uygulamalari S 3 1 4
TOPLAM | 30
2. Y1l- 2. Dénem (4.yy)

?g;'l? Dersin Ad1 ZIS Teori Uygulama AKTS
YDB2832 | Academic English IV* Z 4 0 6
GMS2002 | Mutfak Yonetimi Z 2 0 4
GMS2004 | Gida Teknolojisi Z 2 0 4
GMS2006 | Meslek Staji I (30 Is giinii) Z 8

ZORUNLU 22

GMS2502 | Communication and Customer Relation in Food S 2 0 4

and Beverage Businesses

TRM2902 | Tourism Marketing S 2 0 4
GMS2008 | Protokol ve Gorgii Kurallari S 2 0 4
GMS2010 | Yiyecek icecek Isletmelerinde Ergonomi S 2 0 4
GMS2012 | Soguk Mutfak Uygulamalar1 S 1 2 4
GMS2014 | Yoresel Mutfak Uygulamalari S 3 1 4
GMS2016 | Baharat ve Kahve Kiiltiirii S 2 0 4
GMS2018 | Gastronomi Turizmi S 3 0 4
TOPLAM 30




3. Yil- 1. Donem (5.yy)

[I)fgé'l;‘ Dersin Adi Z/S | Teori | Uygulama | AKTS
YDB3817 Vocational English | Z 6 0 6
YDB3925 French I* S/z 4 0 4
YDB3903 Russian I* S/z 4 0 4
YDB3923 German 1* S/z 4 0 4
GMS3001 Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari Z 3 1 4
GMS3005 Gida Kontrolii ve Mevzuati Z 2 0 4
TRM3801 Sustainable Tourism z 2 0 4

ZORUNLU 22

TRM3901 Tourism Economics S 3 0 4
TRM3903 Tourism Policy and Planning S 3 0 4
GMS3501 Servis Teknikleri ve Uygulamalar1 S 2 1 4
GMS3503 Yemek Sosyolojisi S 2 0 4
CEIi3907 Is Hukuku ve Sosyal Giivenlik S 3 0 4
GMS3505 Gida Katki Maddeleri S 2 0 4
GMS3507 Fermented Food Products S 1 2 4
GMS3011 Tourism Geography of Turkey S 3 0 4
GMS3509 Turkish Culinary Culture and Practices S 3 1 4
Boliim Dis1 Se¢meli Ders S 4

TOPLAM 30

3. Yil- 2. Dénem (6.yy)

?fgg'un Dersin Ad1 ZIS Teori Uygulama AKTS
YDB3818 | Vocational English I1* Z 6 0 6
YDB3926 | French I1* SIZ 4 0 4
YDB3904 | Russian I1* SIZ 4 0 4
YDB3924 | German II* SIZ 4 0 4
GMS3002 | Arastirma Yontemleri Z 2 1 4
GMS3004 | Mesleki Staj (30 giin) Z 8

ZORUNLU 22
TRM3902 | Management and Organization S 3 0 4
TRM3904 | Enterpreneurship S 3 0 4
GMS3502 | Diinya Mutfaklar1 Uygulamalari [ S 3 1 4
GMS3504 | Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Deneysel ve S 1 2 4
Duyusal Analiz
GMS3506 | Gastronomide Akimlar ve Giincel Sorunlar S 2 0 4
GMS3508 | Tiiketici Davraniglari S 2 0 4
GMS3510 | Toplu Gida Uretimi S 1 2 4
GMS3512 | italyan Mutfagi S 2 1 4
GMS3514 | Sosyal Sorumluluk Projesi S 3 0 4
GMS3516 | Vejetaryen Mutfak S 2 0 4
Boliim Dig1 Se¢meli Ders S 4
TOPLAM 30




4. Yil- 1. Donem (7.yy)

Dersin

Kodu Dersin Ad1 VAR Teori Uygulama AKTS
YDB4825 | Vocational English 111* Z 6 0 6
YDB4915 | French IlI* SIZ 4 0 4
YDB4903 | Russian II1* SIZ 4 0 4
YDB4913 | German III* SIZ 4 0 4
GMS4001 | Graduation Project | Y4 3 1 4
GMS4003 | Uriin Gelistirme Y 1 2 4

ZORUNLU 18
TRM4901 | Strategic Management S 3 0 4
TRM4903 | E-Commerce in Tourism S 3 0 4
TRM4905 | Guest Relations Management S 3 0 4
TRM4539 | World Tourism Geography S 3 0 4
GMS4501 | Diinya Mutfaklar1 Uygulamalari 11 S 3 1 4
GMS4503 | Osmanli Mutfagi S 2 0 4
GMS4505 | Fiizyon Mutfak S 2 2 4
GMS4507 | Siisleme Teknikleri S 2 2 4
GMS4509 | Bar Uygulamalari ve Miksoloji S 2 2 4
REH4509 | Ulkeler ve Kiiltiirleri S 3 0 4
REK4907 | Rekreasyon S 2 0 4
GMS4511 | Proje Hazirlama ve Yonetimi S 3 0 4
Boliim Dis1 Segmeli Ders S 4
TOPLAM 30

4. Y1l- 2. Déonem (8.yy)

?g;'l? Dersin Adi ZIS Teori Uygulama AKTS
YDB4826 | Vocational English IV* Z 6 0 6
YDB4920 | French IV* SIZ 4 0 4
YDB4904 | Russian IV* SIZ 4 0 4
YDB4918 | German IV* SIZ 4 0 4
GMS4002 | Unlu Mamuller ve Tatlilar Z 1 2 4
GMS4006 | Ziyafet ve Etkinlik Yonetimi Z 2 1 4
GMS4004 | Graduation Project Il Z 3 1 4

ZORUNLU 18
GMS4522 | New Trends in Food and Beverage Businesses S 3 0 4
GMS4502 | Quality Management in Food and Beverage S 3 0 4

Businesses

GMS4504 | Food and Mythology S 3 0 4
GMS4506 | Gastronomy Guidance S 1 1 4
GMS4508 | Beslenme Antropolojisi S 3 0 4
GMS4510 | Mutfak Sanatlarinda Yaraticilik S 3 0 4
GMS4512 | Lezzet Uzmanlig S 2 2 4
GMS4524 | Yemek Stilistligi ve Fotografcilig S 2 2 4
GMS4514 | Molekiiler Mutfak S 2 2 4
GMS4516 | leri Pastacilik ve Cikolata Uretimi S 2 2 4
GMS4518 | Deniz Mahsulleri Uygulamalari S 2 2 4
GMS4520 | Uzak Dogu Mutfagi S 2 1 4
Boliim Dis1 Segmeli Ders S 4

TOPLAM 30

T: Teori U: Uygulama UK: Ulusal Kredi AKTS: Avrupa Kredi Transfer Sistemi
Lisans i¢in Minimum Mezuniyet Kredisi: 240 Kredi
*Ogrencinin bu dersi alabilmesi i¢in bir dnceki bagli dersi almis ve basarmis olmasi gereklidir.




Ders Bilgi Formu (Tiirkee)

Ders Ada: Tiirk Dili I Ders Kodu: TDB1801

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 2 Yil-Donem: 1/1 Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *QOgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

ile yapilir.

mu.edu.tr)

T‘ 2 ‘ U‘ 0 ‘ L‘ 0 ‘ K‘ 2 *(")gre(im eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karart

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim

Dersin Amaclar: Bu dersin amaci; dgrencilere, anlama ve ifade etmeyle ilgili temel beceriler kazandirmak, edebi metinleri
okuma ve ¢oziimleme pratigi saglamak, proje yazmak ya da sunu hazirlamada yararl olacak kompozisyon yontemlerini

Ogretmektir.

Ders icerigi:
1. Hafta Dilin Tarifi ve Onemi
2. Hafta Dil-Kdiltar lligkisi
3. Hafta Dil-Kdiltir Tligkisi
4. Hafta Turk Dilinin Dunya Dilleri Arasindaki Yeri ve Tarihi Geligimi
5. Hafta Eski Tiirkce Dénemi ve Dénem Eserlerinin Incelenmesi
6. Hafta Eski Tiirkge Dénemi ve Dénem Eserlerinin Incelenmesi
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Turklerin Kullandiklari Alfabeler
9. Hafta Yazim Kurallari, Noktalama Isaretleri ve Dilekge Yazimi
10. Hafta Yazim Kurallari, Noktalama Isaretleri ve Dilekge Yazimi
11. Hafta Anlama ve Anlatma, Anlatim Bozukluklari
12. Hafta Kompozisyonla llgili Genel Bilgiler
13. Hafta Yazih Anlatim Turleri
14. Hafta Ogretici Yazilar - Edebi Yazilar

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Sozlii ve yazili anlatimda sozciiklerin islevi,
2. Tirkgce ciimlelerde dogru s6z diziminin 6nemi,
3. Edebi metin ve kitaplardan se¢ilmis ciimle ve pargalari ¢oziimleme yontemleri,

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabn: Tiirkiye Tiirkgesi, Bozkurt, F.(2004).Kap1 Yayinlar

Onerilen Kaynaklar: Uygulamali Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, Karasoy, Y., Yavuz, O. (2007). Ak¢ag Yayinlar

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Ad: Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi I Ders Kodu: ATB1801

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 2 Yil-Donem: 1/1 Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘Z

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii Anlatim Teknikleri

Dersin Amaglar1: Bu dersin amaci dgrencilere Modern Tiirkiye’nin Olusumu Ekseninde Atatiirk Ilke ve Inkilaplarinin 6gretilmesidir.

Ders icerigi:
1. Hafta Osmanli Devleti ve Toplum Yapisi
2. Hafta Osmanli Devleti Islahatlari
3. Hafta Osmanli Devletinin Pargalanmasi
4. Hafta Mondros Ateskes Antlagsmasi
5. Hafta Mustafa Kemal'in Samsun’a Cikisi
6. Hafta Amasya, Erzurum ve Sivas Kongreleri
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Kuvay-1 Milliye ve Misak-1 Milli
9. Hafta Dogu Cephesi, Giiney Cephesi Savaslari
10. Hafta TBMM'nin Agilmasi ve Milli Miicadelenin Baslamasi
11. Hafta Sakarya Savasina Kadar Milli Mlcadele
12. Hafta Milli Miicadele Déneminde Egitim Sosyal, Ekonomi Alaninda Orgiitlenme
13. Hafta Milli Miicadele Déneminde Egitim Sosyal, Ekonomi Alaninda Orgiitlenme
14. Hafta Mudanya’dan Lozan’a.

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

Bu dersin sonunda 6grenci asagidakileri kavramis ve yapacak durumda olacaktir:
Modern Tiirkiye’nin olusumu

Atatiirk Donemi Tiirk Siyasal hayatindaki degismeler

Atatiirk Ilkeleri ve inkilaplari anlama ile kavrama

Uluslararasi giic miicadelelerine kars: Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Kurulusu ve Geligmesi.

gl wn e

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi, Bayraktar, B. (2009). Detay Yayinlar1

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Temel Bilgi Teknolojisi Kullanimi Ders Kodu: ENF1805

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 3 Yil-Donem: 1/1 Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

T‘SIUIO‘LIO‘K‘S

mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim eleman atamast, dénem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaclari: Bu dersin amaci 6grencilere kelime islem, sunum teknikleri ve Web sayfa diizenlemeyi sunmaktir.

Ders icerigi:
1. Hafta Bilgi Teknolojisine Girig
2. Hafta Bilgisayar Operasyonu ve Igletim Sistemleri
3. Hafta Temel Uygulama Sistemleri
4. Hafta Temel Uygulama Sistemleri
5. Hafta MS-Excel Elektronik Tablolama Programi
6. Hafta MS-Excel Elektronik Tablolama Programi
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta MS Powerpoint Sunu Programi -
9. Hafta Veri Tabani Sistemleri
10. Hafta Bilgisayar Aglari
11. Hafta Topolojiler — Internet
12. Hafta Web Sayfasi Tasarimi
13. Hafta Web Sayfasi Tasarimi
14. Hafta Web Sayfasi Olusturma ve Yayinlama

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

Bu dersin sonunda 6grenci asagidakileri kavramis ve yapacak durumda olacaktir:
Rapor yazma

Sunum yapma

Web sayfa tasarimi yapma

N

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Microsoft Office 2013: Illustrated, First Course. Beskeen, Cram, Duffy, Friedrichsen, Reding. Cengage Learning,

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Akademik ingilizce I Ders Kodu: YDB1829 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 6 Yil-Dénem: 1/1 Se¢cmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem bainda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘4|U|O‘L|O‘K‘6

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gramer Ceviri Metodu ve Dogrudan Metot

Dersin Amaclari: Ogrencilerin temel Ingilizce becerilerini edinmelerini ve bu becerileri kullanabilmelerini saglamak.

Ders icerigi:
1. Hafta Oryantasyon
2. Hafta Unite 1 Welcome
3. Hafta Unite 2 Lifestyle
4. Hafta Unite 2 Lifestyle -
5. Hafta Unite 3 People -
6. Hafta Unite 4 Places
7. Hafta ARA SINAV
8. Hafta Unite 5 Food
9. Hafta Unite 6 The Past
10. Hafta Unite 6 The Past
11. Hafta Unite 7 Holidays
12. Hafta Unite 7 Holidays
13. Hafta Unite 8 Now
14. Hafta Unite 8 Now

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;
1. Konusma yetenegini edinme ve iletisim kurmay1 becerebilme
2. Basit yapili ciimlelerle ve kelimelerle yazim becerisini gelistirme
3. Karsidakinin konusmasini temel diizeyde anlama ve cevap verebilme
4.  Temel diizeyde bilgi gerektiren gazete dergi ve kitaplari okuma ve anlama

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Effective Academic Writing 2; A. Savage, P. Mayer; Oxford UP

Onerilen Kaynaklar: Oxford Learner’s Dictionary, Oxford University Press , 2011

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Turizme Giris

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: TRM1008

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 1/1 Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘SIUIO‘LIO‘K‘4

*Qgretim Eleman(lar)1: bbbb aaaa (aaaa@mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem bainda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel yansitici araglardan yararlanilarak teorik anlatim, soru-cevap, tartisma ve uygulama

Dersin Amaclary: Turizmle ilgili temel kavramlari 6gretmek ve turizmle ilgili dersler igin altyapiyr olusturmaktir.

Ders icerigi:

1. Hafta Turizm Sektoriiniin Yapist

2. Hafta Ozellikleri ve Kavramlar

3. Hafta Turizm Cesitleri

4. Hafta Turizmin Diger Bilim Dallar1 ile Iliskisi

5. Hafta Turizmin Diinyada ve Tiirkiye’de Gelisimi

6. Hafta Turizm Sektériinde Faaliyet Gosteren Isletmeler

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Turizmde Cekicilik -

9. Hafta Turizmde Destinasyon Kavrami

10. Hafta Turizmin Fonksiyonlari

11. Hafta Turizm Planlamasi ve Tiirkiye’de Planli Dénemde Turizm
12. Hafta Turizm Sektériinde Faaliyet Gosteren Orgiitlenmeler
13. Hafta Turizmin Tiirkiye Ekonomisindeki Yeri ve Gelecegi.
14. Hafta Turizmin Tiirkiye Ekonomisindeki Yeri ve Gelecegi.

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

~NooakrwhE

Bu dersi alan 6grenciler asagidakileri kavramis olacaktir:
Turizm ile ilgili temel kavram ve terimleri

Turizm sektoriiniin genel yapis1 hakkinda bilgi

Turizmin tarihsel geligimi hakkinda bilgi

Tiirkiye’de ki ve Diinyada ki turizm hareketleri hakkinda bilgi
Insanlari turizm hareketlerine iten sebepler hakkinda bilgi

Turizmin geligim siireci ve yeni egilimler

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: 1 Ara Sinav, Odev, Final

Ders Kitabu:

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:aaaa@mu.edu.tr

Ders Ad: isletme Bilimine Giris Ders Kodu: iSL1839 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 3 Yil-Dénem: 1/1 Se¢cmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem bainda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘SIUIO‘LIO‘K‘S

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaclari: Bu dersin amaci 6grencilere isletme biliminin temel kavramlari, yonetim, liderlik ve girisimcilik, isletme kurma ve
yonetme konularinda arka plan bilgisi sunmaktir.

Ders icerigi:
1. Hafta Temel Kavramlarin Tanitilmasi
2. Hafta isletme Biliminin Diger Bilimlerle ligkisi
3. Hafta isletme Cevresi
4. Hafta isletmenin Amaglar
5. Hafta Isletme Kurulusu
6. Hafta Isletmelerin Siniflandiriimasi
7. Hafta ARA SINAV
8. Hafta Isletme Tirleri
9. Hafta isletme Fonksiyonlari; Y&netim,
10. Hafta Uretim
11. Hafta Pazarlama
12. Hafta Finans
13. Hafta Insan Kaynaklari
14. Hafta Etik ve Sosyal Sorumluluk

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

1- Temel kavramlar

2- Isletmelerin Amaglari

3- Isletmelerin kurulus asamalart
4- isletmelerde yonetimin 6nemi
5- Yonetsel araglar

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smavi(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Mucuk, Ismet. (2003). Modern Isletmecilik. Tiirkmen Kitabevi: Istanbul Oriicii, Edip. (2013). Modern Isletmecilik. Dora
Yaynevi:Bursa Demirci, Kemal. (ed.). (2008). Isletmecilik. Detay Yayincilik: Ankara. Ertiirk, Miimin. (2009). Isletme Biliminin Temel
ilkeleri. Beta Yayincilik: istanbul. Karalar, Ridvan. (2001). isletme. Birlik Yayincilik: Eskisehir.

Onerilen Kaynaklar: Tuncer, Dogan, Ayhan, Dogan Yasar ve Varoglu, Demet. (2007). Genel sletmecilik Bilgileri. Siyasal Kitabevi:
Ankara.

Unsalan, Erdal ve Simseker, Biilent. (2008). Temel Isletmecilik Bilgileri. Detay Yayincilik: Ankara.

Sabuncuoglu, Zeyyat ve Tokol, Tuncer. (2001). Isletme. Ezgi Kitabevi: Bursa

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Gida Kimyasi Ders Kodu: GMS1001 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

AKTS Kredisi: 3 Yil-Dénem: 1/1 Se¢cmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

*(")gretim eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

T‘SIUIO‘LIO‘K‘S

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve gorsel anlatim

Dersin Amaglari: Gidalarin temel bilesenlerinin yapisyfiziksel ve kimyasal oOzelliklerinin Ogretilmesi; gidalara uygulanan
islemlerin,depolamanin gida kalitesine etkisinin 6gretilmesi ve pratige uygulanmasi konusunda donaniml kilinmasidir.

Ders icerigi:

1. Hafta Gida Kimyasina Girig(Tarihgesi, Kapsami Ve Gelismesi)

2. Hafta Karbonhidratlar Yapilart Ve Adlandirilmasi; Monosakkaritler, Disakkaritler, Oligosakkaritler

3. Hafta Polisakkaritler, Besinsel Lifler

4. Hafta Karbonhidratlarin Reaksiyonlart

5. Hafta Lipitler, Siiflandirilmalari, Yapilart

6. Hafta Lipitlerde Olusan Bozulma Tepkimeleri

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Proteinlerin Organizmadaki Onemi, Yapisi. Amino Asitlerin Smiflandiriimasi, Temel Ozellikleri

9. Hafta Amino Asitlerin Kimyasal Yapilart

10. Hafta Proteinlerin Birinci, Ikinci, Ugiincii Derece Yapilar, Kimyasal Ve Islevsel Ozellikleri; Proseste Ugradiklari
Degisiklikler _ _

11. Hafta Vitaminler Yapisi, Ozellikleri, Besleyici Oge Kaybma Yol Agan Etmenler; Gidalara Uygulanan Zenginlestirme,
Yenileme Ve Pekistirr"ne Prosesleri. _

12. Hafta Mineraller Kimyasal Ozellikleri, Biyo yararlilig: Etkileyen Faktorler, Besleyici Oge Kaybina Ag¢an Etmenler

13. Hafta Su Molekiiliiniin Yapist, Suda Hidrojen Baglari, Suyun Céziicii Ozellikleri

14. Hafta Gidalarda Bulunan Su; Su Aktivitesi Ve Etkileyen Unsurlar

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
1.  Gidalarda kalite kavramini olusturan 6zellikleri ve bunlarla ilgili bazi istenmeyen degisiklikleri bilir
2. Gidalarda kalite degismelerine yol agan etmenleri ve yarattig: etkileri bilir.
3. Gidalarmn temel bilesenlerinin kimyasal yapilarini,dzelliklerini; aralarinda olusan kimyasal interaksiyonlari bilir.
4.  Gidalarin depolama ve iiretimleri sirasinda kullanilan parametrelerin kimyasal ve enzimatik reaksiyonlara etkisini bilir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: . Saldamly, 1., 1998. Gida Kimyasi, Hacettepe Univeristesi Yayinlari, Ankara.
Fennema, O.R., 1985. Food Chemistry, Marcel Dekker, New York.
Demirci, M., 2003. Gida Kimyasi, Rebel Yayimncilik, Tekirdag

Onerilen Kaynaklar: Spallholz, J.E. , Boylan, L.M., Drishell, J., A. , 1999. Nutrition, Chemistry and Biology, CRC Press, New York..
Carolin, D., Berdarier, 1998. Advanced Nutrition Micronutrients.

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Gastronomi Tarihi

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: GMS1003

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 1/1 Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘SIUIO‘LIO‘K‘4

*Qgretim Eleman(lar)i: Dr. Ogr. Uyesi

mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem bainda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaclary: Bu dersin amaci 6grencilere gastronomi tarihiyle ilgili bilgi vermektir.

Ders icerigi:
1. Hafta ik insanlarda Beslenme
2. Hafta Anadolu Mutfak Kulturinin Kékenleri |
3. Hafta Anadolu Mutfak Kultirinun Kokenleri |l
4. Hafta Mezopotamya Mutfagi
5. Hafta Antik Cag'da Yunan Mutfak Kultira
6. Hafta Antik Misir Mutfak Kultard
7. Hafta ARA SINAV
8. Hafta Uzak Dogu Mutfak Kultiriniin Tarihsel Geligimi
9. Hafta Orta Cag’da Avrupa Mutfagi
10. Hafta Amerika’nin Kesfi ve Yeni Gidalar
11. Hafta Rénesans ve Italyan Mutfag
12. Hafta Modern Cag’da Fransiz Mutfaginin Geligimi
13. Hafta Endistri Devrimi ve Mutfaklara Etkisi
14. Hafta Gastronomide Yeni Akimlar

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

1- Insanin tarih dncesi donemlerde beslenmesini ve Anadolu Mutfagmin kokenlerini agiklayabilmek.

2- Mezopotamya, Antik Yunan, Misir ve Uzak Dogu mutfaklarmi tanimlayabilmek.
3- Orta Cag Avrupa mutfagi ve Fransiz mutfagimin 6zelliklerini degerlendirebilmek.

4- Endiistri Devrimi’nin mutfaklar izerindeki etkisini ve gastronomideki yeni akimlar agiklayabilmek

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Prof. Dr. Atilla Akbaba, Yrd. Dog. Dr. Neslihan Cetinkaya Gastronomi Ve Yiyecek Tarihi, Detay yaymncilik.

Onerilen Kaynaklar: Isin, P. M. (2018). Avciliktan gurmelige yemegin kiiltiirel tarihi. Yapi Kredi Yayinlari.

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Bilgi Formu (Tiirkce)

Ders Adi: Temel Mutfak Bilgisi Ders Kodu: GMS1005

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 3 Yil-Dénem: 1/1 Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

T ‘ 3 ‘ U ‘ O ‘ L ‘ O ‘ K ‘ 3 *(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse dgretim eleman1 atamasi, donem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

islemlerine iliskin teorik ve pratik yeterliklerin kazandirilmas: amaglanmaktadir.

Dersin Amagclar:: Temel Mutfak Bilgisi dersinde, yerel ve uluslararasi mutfakta kullanilan hazirlama, dograma, pisirme ve saklama

Ders Icerigi:

1. Hafta Mutfagin Gelisimi, Gelisimini Etkileyen Unsurlar,

2. Hafta Mutfagin Otel icindeki Yeri, Onemi, Bélimleri, Mutfagin Ozellikleri,
3. Hafta Mutfak Calisanlari, Ozellikleri, Gérev ve Sorumluluklari, Kisisel Bakim Vb.
4. Hafta Mutfak Ara¢ Geregleri

5. Hafta Ana Gida Maddeleri, Beslenme Bilgisi Ve Baslica Besin Gruplari
6. Hafta Ara sinav

7. Hafta Mutfakta Is Akisi ve Hijyen

8. Hafta Besin Gruplari

9. Hafta Pisirme Yéntemleri, Yiyeceklerin On Hazirlgi

10. Hafta Mutfak Fondlari ve Soslar

11. Hafta Salatalar, Hors D’oeuvreler

12. Hafta Corbalar

13. Hafta Patates Garnitirleri

14. Hafta Satin Alma, Depolama Ve Kontrol

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
Mutfagin boliimlerini bilir.
Mutfakta yasanabilecek kazalara iliskin ilkyardim yapar.

Gida giivenligine iliskin 6nlemleri alir.
Yerel ve uluslararas1 mutfakta kullanilan dograma yontemlerini uygular.

b wN -

Mutfak personelinin hiyerarsik yapisini ve her bir kademenin yetki ve sorumluluklarmt bilir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smavi(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: C.I.A. (Culinary Institute of America) (2008). The Professional Chef 8th Edition, Wiley&Sons, New Jersey.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Tiirk Dili 11 Ders Kodu: TDB1802 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 2 Yil-Dénem: 1/2 Se¢cmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilr.

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘Z

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim

Dersin Amaglari: Ogrencilere, anlama ve ifade etmeyle ilgili temel beceriler kazandirmak, edebi metinleri okuma ve ¢dziimleme pratigi
saglamak, proje yazmak ya da sunu hazirlamada yararl olacak kompozisyon yontemlerini 6gretmektir.

Ders icerigi:
1. Hafta Anlatim Bigimleri
2. Hafta Yazma plani
3. Hafta Yazili Anlatim Tarleri Mektup
4. Hafta Deneme, Soylesi
5. Hafta Makale, Fikra, Elestiri
6. Hafta Biyografi, Gezi Yazisi, Ani ve Glnlik
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Réportaj
9. Hafta So6zlu Anlatimda Beden Dili
10. Hafta S6zIG Anlatim Trleri; Nutuk,
11. Hafta Konferans, Bildiri, Miinazara
12. Hafta Acik Oturum, Sempozyum
13. Hafta Panel ve Forum
14. Hafta So6zlu Anlatim Uygulamalari.

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

1- Duygu ve diisiinceleri yazarak ve konusarak a¢ik bir bi¢imde ifade etme
2- Oykii, roman, tiyatro, siir, deneme, am gibi edebi tiirlerin 6zellikleri
3- Dilekge, rapor, 6zel mektup ve is mektuplari, CV gibi resmi yazi kurallar

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Eker, S. (2002). Cagdas Tiirk Dili (Vol. 3). Grafiker.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi II Ders Kodu: ATB1802

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 2 Yil-Donem: 1/2 Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘Z

mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem bainda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: S6z1ii Anlatim Teknikleri

Dersin Amaclari: Ogrencilere, Tiirkiye'nin yakin tarihinin 6gretilmesi, Ogrencileri, Tiirk Devrimi, Atatiirk'iin siyasi doktrini ve onun ilkeleri

hakkinda aydinlatmak.
Ders icerigi:
1. Hafta Siyasal Alanda Devrimler
2. Hafta Cumbhuriyetin Ilani ve Halifeligin Kaldirimasi
3. Hafta Cok Partili Hayata Gegis
4. Hafta Egitim Alaninda Devrimler
5. Hafta Hukuk ve Ekonomi Alaninda Devrimler
6. Hafta ikinci Kez Cok Partili Hayata Gegis
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Serbest Firka
9. Hafta Ataturk Dénemi
10. Hafta Atatlirkgulik
11. Hafta Milliyetgilik ve Halkgilik
12. Hafta Laiklik ve Devletgilik
13. Hafta Devrimcilik ve Cumhuriyetgilik
14. Hafta Turkiye'ye Yonelik TehdOtler

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

1- Atatiirk Ilke ve Inkilaplari hakkinda genel bilgilendirme ve tarih bilinci olusturma, olaylara tarihsel perspektiften bakabilmek.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Soysal, ismail (1983).Tarihgeleri ve Agiklamalari ile Birlikte Tiirkiye’nin Siyasal Antlasmalari, Ankara: TTK Yayinlari

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Akademik Ingilizce 1T Ders Kodu: YDB1830 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 6 Yil-Dénem: 1/2 Se¢cmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem bainda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘4|U|O‘L|O‘K‘6

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gramer Ceviri Metodu ve Dogrudan Metot

Dersin Amaclari: Ogrencilerin temel Ingilizce becerilerini edinmelerini ve bu becerileri kullanabilmelerini saglamak.

Ders icerigi:
1. Hafta Unite 1 Life
2. Hafta Unite 1 Life
3. Hafta Unite 2 Work
4. Hafta Uni e 3 Time Out
5. Hafta Unite 3 Time Out
6. Hafta Unite 4 Great Minds
7. Hafta Exam
8. Hafta Unite 5 Transport
9. Hafta Unite 6 The Future
10. Hafta Unite 7 The Future
11. Hafta Unite 8 Health
12. Hafta Unite 9 Experiences
13. Hafta Unit 10 Healty
14. Hafta Unit 10 Healty

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
1.  Konusma yetenegini edinme ve iletisim kurmay1 becerebilme
2. Basit yapili climlelerle ve kelimelerle yazim becerisini gelistirme
3. Karsidakinin konugmasini temel diizeyde anlama ve cevap verebilme
4.  Temel diizeyde bilgi gerektiren gazete dergi ve kitaplari okuma ve anlama

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Cambridge Academic English: Martin Hewings, Craig Thaine, Michael McCarthy/ Cambridge, 2013.

Onerilen Kaynaklar: Academic English: Skills for Success, Miranda Legg, Kevin Pat, Steve Roberts, Rebecca Welland, Letty Chan, Louisa
Chan, and Wai Lan Tsang / Hong Kong University Press, 2012.

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Saghk ve ilkyardim

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: GMS1002

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 3

Yil-Donem: 1/2

Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘SIUIO‘LIO‘K‘S

*Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem bainda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve gorsel anlatim

Dersin Amaclary: Bu derste 6grencilere ilk yardim konusunda temel bilgi ve bu bilgileri uygulama nosyonu kazandirmak amaglanmaktadir.

Ders icerigi:
1. Hafta ilk yardimin énemi ve kurallari
2. Hafta Genel Ilkyardim Bilgileri
3. Hafta Temel Yasam Destegi
4. Hafta Kanamalarda [lkyardim
5. Hafta Yaralanmalarda Tlkyardim
6. Hafta Yanik ve Sicak Carpmasi
7. Hafta ARA SINAV
8. Hafta Donmalar
9. Hafta Kirik, Cikik ve Burkulmalarda Ilkyardim
10. Hafta Biling Bozukluklarinda flkyardim
11. Hafta Zehirlenmelerde Ilkyardim
12. Hafta Hayvan Isirmalarinda {lkyardim
13. Hafta Bogulmalarda flkyardim
14. Hafta Hasta Tagima Teknikleri

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;
1.  Dersi alan 6grencilerin temel ilkyardim uygulamalari konusunda yeterli donanima sahip olmalari beklenmektedir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smavi(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Rodoplu, Ulkiimen. (2010). Tlk Yardim. Yakin Kitabevi. Izmir.

Onerilen Kaynaklar: inan, Fazil, Kurt, Ziilfinaz ve Kubilay, ilknur. (2011). Temel ilk Yardim Uygulamalar1 El Kitabi. T.C. Saglik

Bakanlig1: Ankara.

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Beslenme ilkeleri Ders Kodu: YiS1804 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 1/2 Se¢cmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

*(")gretim eleman1 ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, dsnem basinda y6netim kurulu karari ile yapilir.

T‘SIUIO‘LIO‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaclari: Bu dersin amaci 6grencilere beslenme ilkeleri ile ilgili bilgiler sunmaktir.

Ders lcerigi: _
1. Hafta Yeterli ve Dengeli Beslenme ve Onemi
2. Hafta Makro Besin Ogeleri (Karbonhidratlar, Proteinler Yaglar)
3. Hafta Makro Besin Ogeleri (Karbonhidratlar, Proteinler Yaglar)
4. Hafta Mikro Besin Ogeleri (Vitaminler)
5. Hafta Mikro Besin Ogeleri (Mineraller)
6. Hafta Su
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Besin Gruplari
9. Hafta Beslenme Durumunun Saptanmasi
10. Hafta Saglikl Beslenme Trendleri
11. Hafta Ozel Durumlarda Beslenme - Zayiflik Sismanlik
12. Hafta Sporcularin Beslenmesi, Yaslilarin Beslenmesi
13. Hafta Adolesan Beslenmesi, Cocuk Beslenmesi
14. Hafta Probiyotik, Prebiyotik ve Sinbiyotik Gidalar

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
1-  Beslenme ve Onemi anlar.
2- Makro Besin Ogeleri hakkinda bilgi sahibi olur.

3-  Mikro Besin Ogeleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Ayse Baysal. (2009). Beslenme Ilkeleri. Hatiboglu Yayinlari: Ankara.

Onerilen Kaynaklar: Mustafa TAYAR , Nimet HASIL KORKMAZ , H. Elif OZKELES. (2013). Beslenme ilkeleri. Dora Yaymcilik:
Bursa.

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adr: iktisada Giris Ders Kodu: EC0O1906 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 1/2 Se¢cmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........ mu.edu.tr)

T 3|Uj0|LIO0O|K|4 *Ogretim eleman1 ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amaglh olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani
atamasi, donem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve gorsel anlatim

Dersin Amaclari: Bu dersin amact 6grencilere iktisadin dogasi, ekonomik birimlerin karar alisi, ekonominin bir biitiin olarak isleyisi,
ekonomik problem ve ekonomi politikasi hakkinda arka plan bilgilerini sunmaktir

Ders Icerigi:
1. Hafta Iktisadin Temel Kavramlart
2. Hafta Her Ekonominin Ana Sorunlari
3. Hafta Fiyat Teorisine Giris, Talep ve Talebin Fiyat Esnekligi
4. Hafta Arz ve Arzin Fiyat Esnekligi
5. Hafta Tam Rekabet Piyasasinda Denge Fiyatin Olusumu
6. Hafta Arz ve Talebi Etkileyen O Malin Digindaki Faktorler
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Tiiketici Teorisine Girig
9. Hafta Uretici Teorisine Giris
10. Hafta Fiyat Teorisi
11. Hafta Tam Rekabet Piyasasinda Firma ve Sektor Dengesi
12. Hafta Aksak Piyasalar ve Cikis Nedenleri
13. Hafta Aksak Piyasalar ve Cikis Nedenleri
14. Hafta Genel Degerlendirme

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
1- Ekonomik problemin dogasini ve iktisadin ne oldugunu anlayabilmek
2- Ekonomik birimlerin nasil karar aldiklar1 ve ekonominin bir biitiin olarak nasil isledigini anlayabilmek
3- Piyasalarin kit kaynaklari nasil tahsis ettigini anlayabilmek
4- Uluslarin zenginliginin nedenlerini ve uluslararast ticaretin gerekgelerini anlayabilmek

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yartyil Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Zeynel Dinler (2013). iktisada Giris. Ekin Kitabevi: Bursa.

Onerilen Kaynaklar: Erdogan, Seyfettin ve Osman Z. Orhan. (2013). Iktisada Giris. Umuttepe Iktisat Dizisi: Kocaeli.

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Genel Muhasebe Ders Kodu: BUS1904 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 1/2 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

Ti2|Uj0|LI0|K4 *Ogretim eleman1 ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amaglh olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani
atamasi, donem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve gorsel anlatim

Dersin Amaglari: Bu dersin amaci 6grencilere muhasebenin dogasi, temel varlik, kaynak, gelir tablosu, maliyet hesaplari, yevmiye kaydi,
biiyiik defter hesaplarina kayit ve bilango hazirlanmas: ilgili alt yap1 bilgisi saglamaktir.

Ders Icerigi:
1. Hafta isletme ve Muhasebe Kavramlari
2. Hafta Muhasebenin Islevleri, Muhasebe Siireci
3. Hafta Hesap Kavrami ve Hesaplarin Acilislari
4. Hafta Giinliik islemler ve Mal Alim Satim islemleri
5. Hafta Envanter Yontemleri
6. Hafta Kasa Banka Islemleri, Cek, Senet islemleri
7. Hafta ARA SINAV
8. Hafta Alacak- Borg Islemleri
9. Hafta Menkul Kiymet iglemleri
10. Hafta Duran Varlik iglemleri
11. Hafta Gelir-Gider Islemleri
12. Hafta Muhasebe Uygulamalari ve Sunumlar
13. Hafta Muhasebe Uygulamalari ve Sunumlar
14. Hafta Muhasebe Uygulamalari ve Sunumlar

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
1- Muhasebenin temel yapisi
2- Temel varlik, kaynak, gelir tablosu, maliyet hesaplari
3- Yevmiye kaydi ve biiyiik defter hesaplarina kayit
4- Bilango hazirlama ve okumanin temeli

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Durmus Acar ve Niliifer Tetik. (2000). Genel Muhasebe. Detay Yaymcilik: Ankara

Onerilen Kaynaklar: MUSTAFA CANBAZ. (2008). Genel Muhasebe. Lisans Yayicilik: Istanbul.

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Yiyecek Icecek Isletmeciligi Ders Kodu: GMS1510 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Dénem: 2/1 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

mu.edu.tr)

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem bainda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaclari: Ogrencinin temel ve genel olarak yiyecek icecek isletmeciligi kavramlarim 6grenmesi.

Ders lcerigi: _ _
1. Hafta Agirlama ve Yiyecek Igecek Endustrisi Yiyecek Igecek Hizmetlerinin Gelisme Nedenleri
2. Hafta Yiyecek Icecek Isletme erinin Siniflandirimasi
3. Hafta Yiyecek Icecek Isletmelerinin Yonetimi
4. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Kurulus Yeri Segimi
5. Hafta Yiyecek Icecek Isletmelerinin Organizasyon Yapisi
6. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Planlama ve0Dekorasyon
7. Hafta ARA SINAV
8. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Menii Planlama
9. Hafta Yiyecek ve iceceklerin Satin Alinmasi ve Depolanmasi Yiyecek icecek Hizmetlerinin Pazarlanmasi
10. Hafta Yiyecek ve igeceklerin Uretimi
11. Hafta Yiyecek ve iceceklerin Servisi
12. Hafta Yiyecek igecek Isletmelerinde Denetim
13. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Miisteri Memnuniyeti
14. Hafta Yeni Trendler ve Tuketici Egilimleri

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

1.

Ogrenci temel yiyecek icecek isletmeciligi kavramlarim 6grenir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smavi(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Yasar YILMAZ, Ozgiir YILMAZ ve Ozer YILMAZ. (2013). Yiyecek-Igecek Isletmeciligi. Detay Yaymcilik: Ankara.

Onerilen Kaynaklar: Davis, B., Lockwood, A., Alcott, P. ve Pantelidis I. Food and Beverage Management. New York: Routledge

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Gastronomi ve Medya

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: GMS1508

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 1/2

Secmeli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar):: Dr. Ogr. Uyesi ........

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*(")grclim elemant adi yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amagclari: Internet, Sinema, Medya gibi kavramlari gastronomiyle iliskilendirilmesi amaglanmustir.

Ders lcerigi: ]
1. Hafta Gastronomide Medyanin Yeri ve Onemi
2. Hafta Gastronomi ve Medya llgili Temel Kavramlar
3. Hafta Komiinikasyon, Kitle Iletisim ve Cesitleri
4. Hafta Sine0a ve Gastronomi
5. Hafta Basili Medya ve Gastronomi-|
6. Hafta Basili Medya ve Gastronomi-I|
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Televizyon ve Gastronomi-I
9. Hafta internet ve Gastronomi-|
10. Hafta internet ve Gastronomi-II
11. Hafta Sosyal Medya ve Gastlonomi
12. Hafta Fotograf ve Gastronomi
13. Hafta Gastronomi ve Sosyoloji-I
14. Hafta Gastronomi ve Sosyoloji-Il

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

1
2
3

Gastronomi ve medya iliskisini agiklar.
Gastronominin iligkili oldugu medya alanlarini yorumlar.
Gastronomiyi sosyolojik agidan yorumlar.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Gastronomi ve Medya Editor: Hakan Yilmaz. Anadolu Universitesi Yayinlari, 2016. Yayin Yeri: Eskisehir.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adr: isletme Matematigi Ders Kodu: ISL1906

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 1/2 Se¢meli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar)i: Dr. Ogr. Uyesi ........ [ @mu.edu.tr)

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaglari: Analitik diisiince yapisini olusturmak ve gelistirmek rakamlarin okunmasi genel olarak ve turizm sektérii ozelinde

matematigin 6nemini benimsetmek.

Ders lcerigi:
1. Hafta Matematigin Temel Kavramlari
2. Hafta Kimeler
3. Hafta Sayilar
4. Hafta Esitsizlikler
5. Hafta Usli-Kékli Cokluklar
6. Hafta Ozdegslikler ve Denklemler
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Baginti ve Fonksiyonlar
9. Hafta TrigonometrikJFonksiyonlar
10. Hafta Karmasik Sayilar
11. Hafta iktisadi Uygulamalar
12. Hafta Trigonometrik Fonksiyonlar ve Karmasik Sayilar
13. Hafta Diziler, Seriler Fonksiyonlarda Limit
14. Hafta Sdreklilik, Sureksizlik Ttrev ve Tirevin Uygulanmasi

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;

1- Problemleri tanimlama

2- Analiz etme becerisi

3- Sonuglar1 yorumlama becerisi
4- Anlama

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Onalan, Omer. (2010). Isletme Matematigi. Avciol Basin Yayin: Istanbul.

Onerilen Kaynaklar: Kobu, Biilent. (2011). isletme Matematigi. Beta Basim Yayin: istanbul.

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Sarap Bilimi (Oneoloji) Ders Kodu: GMS1502 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 1/2 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar)i: Dr. Ogr. Uyesi ........ [ @mu.edu.tr)

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*(")grclim elemant adi yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaclart: Ogrencilere sarap, sarap yapimi, sarap servisi ve tatma gibi temel kavramlar1 tamitmak.

Ders lcerigi:

1. Hafta Sarabin tanimlanmasi. Sarabin tarihi.

2. Hafta Sarap diinyasi: Dinya sarap tiiketimi. Dinya sarap Uretimi. Dinya baglarinin dagihmi

3. Hafta Eski diinya, Ortagcag. Modern sarabin evrimi

4. Hafta Sarap nasil yapilir: Sarap Ureticisinin sanati. Uziimlerin hasat edilmesi. Fermantasyon igin Giziimlerin
hazirlanmasi. Fermantasyon siireci. Doga Uizerinde gelistirme. Mese ve aritma.

5. Hafta Sarap: gelisme asamalari. Z(rarlilar, hastaliklar ve sarap lizerindeki etkileri. Avrupa’nin Giziim baglarinda
filokoksirin yayilmasi. Bagci Yili.

6. Hafta Sarap ve hava: Yoére. Toprak profili. Uluslararasi Gzimler. Bélgesel Gzimler

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Sarap saklama

9.0Hafta Sarap servisi

10. Hafta Sarap tadimi: Tadima giris. Fizyolojik kavramlar, sarapla ilgili elemanlarin kokusu.

11. Hafta Temel maddelerin tadi. Tadim karti nedir?

12. Hafta Saraplarda pratik tadim: Giris. Kor tatma.

13. Hafta Saraphane ziyareti

10. Hafta Sarap Dukkani ziyareti

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

1
2
3
4

Sarabin tanimini bilir

Sarap Uretimini bilir

Uluslararas1 ve bolgesel iiziim ¢esitlerini bilir
Uluslararasi ve bolgesel sarap ¢esitlerini bilir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabu:

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Kariyer | Ders Kodu: GMS1506 Ders Diizeyi: Lisans
Planlama

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 1/2 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........ [ @mu.edu.tr)

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim eleman1 atamasi, donem baginda yénetim kurulu karari ile yapilir.

T‘Z‘U‘l‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaglari: Ogrencilerin mesleki kariyerlerini planlayabilmeleri ve gelecege yonelik kariyer hedeflerine ulasma yollarmi dgrenmeleri
amaglanmaktadir.

Ders lcerigi:

1. Hafta Tanigsma, Dersin Amag ve Hedefleri

2. Hafta Kariyer nedir, kariyer planlama sureci ve etkileyen faktorler

3. Hafta Kariyer segenekleri olusturma (e degerlendirme

4. Hafta Kariyer segenekleri olusturmada bilgisayar temelli kariyer danigsmanligi hizmetleri
5. Hafta Kariyer karar verme yetkinligini artirma odakl calismalar

6. Hafta Kariyer karar verme yetkinligini artirma odakl calismalar

70 Hafta Ara Sinav

8. Hafta Ozgecmis, CV ve portfolyo hazirlama esaslari

9. Hafta Ozgegmis, CV ve portfolyo hazirlama

10. Hafta Ozgegmis, CV ve portfolyo sunumlari

11. Hafta Geleneksel ve yetkinlik temelli performans degerlendirme sureci
12. Hafta Geleneksel ve yetkinlik temelli performans degerlendirme sureci
13. Hafta Milakat becerilerinin gelistiriimesi (rol oynama)

14. Hafta Mulakat becerilerinin gelistiriimesi (rol oynama)

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;

1 Kariyer segeneklerini arastirir.

2 Kariyer stratejileri ve kariyer planlama modellerini bilir.
3 CV formati ve drneklerini inceler ve CV olusturabilir.

4 Kisisel kariyerini planlayarak siireci yonetebilir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yartyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Berman, J.A., 1997. Competence-based Employment Interviewing. London: Quorum Books.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Academic English III Ders Kodu: YDB2831 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 6 Yil-Dénem: 2/1 Secmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar):: Dr. Ogr. Uyesi ........

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemant atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

T‘4|U|O‘L|O‘K‘6

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gramer Ceviri Metodu ve Dogrudan Metod

Dersin Amaglari: Ogrencilere temel dilbilgisi kurallarini &greterek 6grencilerin anlamli ve dogru Ingilizce ciimleler kurabilmelerini ve
kendilerini ifade edebilmelerini, dile maruz kaldiklarinda sdylenenleri kolaylikla anlamalarini saglamaktir.

Ders Icerigi:
1 Hafta Kosul climlecikleri (Type - 1)
2. Hafta Mastar halindeki fiillerin isim olarak climle iginde kullaniimasi.
3. Hafta ‘stop, try, remember’ gibi fiillerden sonra gelen mastarlarin anlam degisiklikleri.
4. Hafta Noktalama isaretleri / mazeret belilJten 6zlr mektubu yazmak.
5. Hafta Genis zamanda edilgen cati.
6. Hafta Zaman zarflariyla kullanilan ‘in, on, at’
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Simdiki zamanin hikayesi (Past Cont.) ile basit gegmis (Past Simple) zamanin karsilastiriimasi ve birlikte
9. Hafta gl::;ezir;lllinizzanln hikayesi (Past Cont.) ile basit ge¢gmis (Past Simple) zamanin karsilastiriimasi ve birlikte
kullaniimasi
10. Hafta Yeterlik anlatan ‘can, could, be able to’
11. Hafta Davranis sekillerini anlatan zarflar.
12. afta Basit gegmis zamanda edilgen ¢ati, Mesleki profil yazma.
13. Hafta Etken ve Edilgen yapilar kullanarak bir islem surecini yazma.
14. Hafta Final sinavi igin konu tekrari

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;

1- Gelecekteki muhtemel olaylarla ve durumlarla ilgili kosul ciimleleri kullanir.

2- Hastaliklarla ilgili tavsiyelerde bulunur.

3- Mazeret belirten 6ziir mektubu yazar.

4- Edilgen yapry1 yazili ve sozlii olarak kullanir.

5- Zaman ilgeglerini kullanarak olaylarin ne zaman olduklarmi anlatir.

6- Gegmis zaman ifadelerini kullanarak paralel olarak gergeklesen iki olay1 yazili ve sozlii olarak ifade eder.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitab1: New Total English Pre-Intermediate (Arminta Crace with Richard Acklam) by Pearson Education, 2011

Onerilen Kaynaklar: Oxford Learner’s Dictionary, Oxford University Press , 2011

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Temel Yemek Pisirme Ders Kodu: GMS2001 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 2/1 Se¢meli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar):: Dr. Ogr. Uyesi ........

T ‘ 3 | u | 1 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 4 *(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaclari: Bu derste hiyerarsik yapiya goére mutfak caliganlarm i tanimlarin1 yapma, uluslararas: dograma ve pisirme yontemlerini
kullanarak gesitli yemekler hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

Deltr.sHI;:tre:gl' Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak bolimlerindeki ¢aliganlarin is ve gérev tanimlari

2. Hafta Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak bolimlerindeki galisanlarin is ve gérev tanimlari

3. Hafta Julienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma yapmak/yaptirmak

4. Hafta Mire poix, Paysanne / Batonnets, Vichy, ve diger sekillerde dograma yapmak/yaptirmak / Lezzet verici
karigimlar hazirlamak

5. Hafta Lezzet verici karigimlari hazirlamak

6.0Hafta Basic White stock (Temel beyaz etsuyu) stock hazirlamak/hazirlatmak

7. Hafta ARA SINAV

8. Hafta Basic brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak/hazirlatmak Basic brown (Temel kahverengi
etsuyu ) stock hazirlamak/hazirlatmak

9. Hafta Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) pisirme islemi igin n hazirlik

10. Hafta Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme)pisirme islemi igin 6n hazirlik

11. Hafta Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)islemi igin 6n hazirlik

12. Hafta Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) olarak Pigirme

13. Hafta Yiyecekleri poche olarak Pisirme

14. Hafta Yiyecekleri poche olarak Pisirme

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

1. Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak bolimlerindeki ¢aliganlarin ig ve gorev tanimlari/Entremetier
(Garnitiir, gorba, yumurta, Garde manger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane, Yerel Mutfak, Chef Tournantin )

2. Jilienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma yapmak

3. Lezzet verici karigimlar1 hazirlamak

4.  Basic White stock (Temel beyaz etsuyu) stock hazirlamak, Basic brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi:

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Menii Planlama Ders Kodu: Yi$2801 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 2/1 Se¢meli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar): Dr. Ogr. Uyesi ........

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: S6z1ii ve Gorsel anlatim

Dersin Amaclari: Dersi alan dgrencilerinmaliyet kontrolii ve yonetimi konusunda temel bilgi ve beceriye sahip olmalarini saglamak.

Ders Icerigi:

1. Hafta Menii Kavrami-Tanimi-Onemi-Tarihsel Geligimi

2. Hafta Menu Tdrleri

3. Hafta Ment Planlama ve Gelistirme Sureci

4. Hafta Men Kartlari ve E Tablet Mentler

5. Hafta Standart Regeteler

6. Hafta Men( ve Tutundurma

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Meni Fiyatlandirma

9. Hafta Menu Analizi, Menl Yorgunlugu

10. Hafta Meni ve Tiketici

11. Hafta Menii ve Miisteri Memnuniyet lligkisi

12. Hafta Menii ve Bilgisayarli Uygulamalar

13. Hafta Farkli MUsteriIer_igin Menu Planlama (Yaslilar, Cocuklar, Sporcular, Hasta Musteriler ve Ozel Gereksinimi
Olan Musteriler Igin Menl Planlama Ornekleri.

14. Hafta Meni ve Sosyal Platformlar

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
1- Oprenciler menii planlamasi hakkinda temel bilgi edinirler.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yartyil Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Hiiseyin ALTINEL. (2011). Menti Yonetimi ve Menii Planlama. Detay Yayincilik: Ankara

Onerilen Kaynaklar: Bahattin RIZAOGLU ve Murat HANCER. (2013). Menii ve Yonetim. Detay Yayincilik: Ankara.

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Yiyecek-icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: GMS2005

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/1 Secmeli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar):: Dr. Ogr. Uyesi ........

T‘3|U|O‘L|O‘K‘4

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: S6z1ii ve Gorsel anlatim

Dersin Amaglari: Dersi alan 6grencilerinmaliyet kontrolii ve yonetimi konusunda temel bilgi ve beceriye sahip olmalarini saglamak.

Ders Icerigi:
1. Hafta Agirlama ve Yiyecek Icecek Endiistrisi
2. Hafta Yiyecek icecek Hizmetlerinin Gelisme Nedenleri
3. Hafta Yiyecek Icecek Isletmelerinin Siniflandiriimasi
4. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinin Yénetimi
5. Hafta Yiyecek Icecek [Isletmelerinde Kurulus Yeri Segimi
6. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinin Organizasyon Yapisi
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Planlama ve Dekorasyon
9. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Menii Planlama
10. Hafta Yiyecek Icecek Hizmetlerinin Pazarlanmasi
11. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Fiyatlama
12. Hafta Yiyecek ve Igeceklerin Satin Alinmasi ve Depolanmasi
13. Hafta Yiyecek ve iceceklerin Uretimi, Yiyecek ve Iceceklerin Servisi
14. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Denetim

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
1- Ogrenciler yiyecek icecek maliyet kontrolii hakkinda temel bilgi edinir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Yasar Yilmaz. (2000). Konaklama sletmelerinde Yiyecek-Igecek Maliyet Kontrolii. Detay Yayicilik: Ankara.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Gida Hijyeni ve Giivenligi Ders Kodu: GMS2007 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 2/1 Se¢meli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar)i: Dr. Ogr. Uyesi V. Hazal Ozyurt (hazalozyurt@mu.edu.tr)

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: S6z1ii ve Gorsel anlatim

Dersin Amaglari: Dersin amaci, gida giivenligi ilgili temel kavramlart 6gretmek ve altyapiy1 olusturmaktir.

Ders Icerigi:
1. Hafta Gida Guvenligi ve Temel Kavramlar
2. Hafta Gidalari Bozan Etmenler
3. Hafta Gidalari Bozan Etmenler
4. Hafta Gidalari Bozan Etmenler
5. H fta Gida Zehirlenmeleri
6. Hafta Gida Zehirlenmeleri
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Gida Guvenligini Saglama Yollar
9. Hafta Gida Guvenligini Saglama Yollar
10. Hafta Gida Guvenligini Saglama Yollari
11. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Temillik ve Dezenfeksiyon
12. Hafta Yiyecek Icecek Isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon
13. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon
14. Hafta Yiyecek Igecek Isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
1- Gida giivenligi ilgili temel kavramlari 6grenir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Sidika Bulduk ve Emre Ozgiir Bulduk. (2014). Gida ve Personel Hijyeni. Detay Yaymcilik: Ankara

Onerilen Kaynaklar: Niliifer Kogak. (2010). Gida ve Personel Hijyeni. Detay Yaymncilik: Ankara

On/yan Kosullar::



mailto:hazalozyurt@mu.edu.tr

Ders Adi: Gida Cografyasi Ders Kodu: GMS2009 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/1 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar):: Dr. Ogr. Uyesi ........

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim eleman1 atamasi, donem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaclary: Bu dersin amaci 6grencilere gida cogrfaysi ilgili bilgi vermektir.

Ders Icerigi:

1. Hafta Temel Kavramlar; Besin Maddeleri, Tarimi Etkileyen Dogal ve Beseri Cevre Kosullari

2. Hafta Temel Kavramlar; Besin Maddeleri, Tarimi Etkileyen Dogal ve Beseri Cevre Kosullari, Tarim Tarihi, Bitkisel
Uretim ve Hayvanciigin Baslica Tiirleri

3. Hafta Tahillar

4. Hafta Baklagiller

5. Hafta Sebzeler; Beslenme Sorunu

6. Hafta Meyveler

7. Hafta ARA SINAV

8. Hafta Kara Hayvanlarindan Elde Edilen Gidalar; Gida Uretimine Yénelik Kara Hayvanlari YetigtiriJiligi, Elde
Edilen Gidalarin Beslenmedeki Yeri ve Onemi, Diinyadaki Dagiliglari, Tiirkiye’de Kara Hayvanlarindan Elde
Edilen Gidalar, Gida Uretimi ve Dagiligi

9. Hafta Kara Hayvanlarindan Elde Edilen Gidalar; Gida Uretimine Yénelik Kara Hayvanlari YetistirCciligi, Elde
Edilen Gidalarin Beslenmedeki Yeri ve Onemi, Diinyadaki Dagilislari, Tiirkiye'de Kara Hayvanlarindan Elde
Edilen Gidalar, Gida Uretimi ve Dagilisi

10. Hafta Kara Hayvanlarindan Elde Edilen Gidalar; Gida Uretimine Yénelik Kara Hayvanlari Yetist riciligi, Elde
Edilen Gidalarin Beslenmedeki Yeri ve Onemi, Diinyadaki Dagiliglari, Tiirkiye’de Kara Hayvanlarindan Elde
Edilen Gidalar, Gida Uretimi ve Dagiligi

11. Hafta Su Uriinlerine Dayali Gidalarin Cografyasi; Su Uriinlerine Dayali Gidalar, Beslenmedeki Yerleri ve
Onemleri, Diinyadaki Dagilislari, Tiirkiye’de Su Uriinlerine Dayali Gidalar

12. Hafta Su Uriinlerine Dayali Gidalarin Cografyasi; Su Uriinlerine Dayali Gidalar, Beslenmedeki Yerleri ve
Onemleri, Diinyadaki Dagilislari, Tiirkiye’de Su Uriinlerine Dayali Gidalar

13. Hafta Baharatlar

14. Hafta Genel Ders Tekrari ve Ozeti

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;

1.

Gidalarin beslenmedeki yeri ve 6nemini agiklayabilecek; Topragin 6nemini 6zetleyebilecek; Tarimi etkileyen faktorleri
tartigabilecek; Bitkisel ve hayvansal iiretim tiirlerini 6rneklendirebilecektir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: GIDA COGRAFYASI, ProfDr. Harun TUNGEL (Unite 1), Prof.Dr. Semra GUNAY AKTAS (Unite 2), Ars.Gér. Onder
YAYLA (Unite 2), Prof.Dr. Erdal KARAKAS (Unite 3), Dr.Ogr.Uyesi Taner KILIC (Unite 4), Prof.Dr. Nazli GOKCE (Unite 5), Prof.Dr.
Ali YILMAZ (Unite 6), Dog.Dr. Erdogan KAYA (Unite 7), Dr.Ogr.Uyesi Ali YIGIT (Unite 8) Editor Prof.Dr. Semra GUNAY AKTAS

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Human Resources Management

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: TRM2901

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/1

Secmeli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*Ogretim Eleman(lar)i: Dr. Ogr. Uyesi ........

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

Anlatim, tartigsma, soru-cevap, ornek olay.

Dersin Amaclart: Bu dersin amaci, insan Kaynaklarinin érgiitsel hedeflerin basarilmasi dogrultusunda en etkili bigimde yonetilmesi igin
kullanilan kuram, ara¢ ve yontemleri incelemek ve dgrencileri bu konuda yetkin kilmaktir.

Ders Icerigi:

1. Hafta Orgiitlerde insan kaynaklarinin nasil yénlendirilmesi gerektigini agiklar.

2. Hafta Orgiitlerde insan kaynaklarinin nasil yénlendirilmesi gerektigini yorumlar.

3. Hafta Calisanlann davranislarinin igletme icerisinde yonetilmesine iligkin teorik ve pratik bilgiyi kavrar.
4. Hafta insan Kaynaklari Planlama ve ise Eleman Temini Konularinda Makale Tartismalari
5. Hafta Egitim Faaliyetleri

6. Hafta Performans Degerleme

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Kariyer Yonetimi

9. Hafta is Degerleme

10. Hafta Ucret ve Maas Yénetimi

11. Hafta Oryantasyon Calismalari

12. Hafta isci Sagligi ve Is Guvenligi

13. Haf a isci Isveren lligkileri

14. Hafta Aragtirma Onerilerinin Sunulmasi

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;

1- Orgiitlerde insan kaynaklarinin nasil yonlendirilmesi gerektigini agiklar.

2- Orgiitlerde insan kaynaklarmin nasil ynlendirilmesi gerektigini yorumlar.

3- Calisanlarin davraniglarinin igletme igerisinde yonetilmesine iliskin teorik ve pratik bilgiyi kavrar.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Zeyyat SABUNCUOGLU, insan Kaynaklar1 Y6netimi, Beta Basim Yayim, Istanbul, 2011.

Onerilen Kaynaklar: Miimin ERTURK, insan Kaynaklar1 Yonetimi, Beta Basim Yayim, istanbul, 2011.

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Catering

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: GMS2011

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/1

Secmeli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*Ogretim Eleman(lar)i: Dr. Ogr. Uyesi Saban KARGIGLIOGLU (sabankargiglioglu@mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel anlatim

Dersin Amaclary: Tiim Diinya’da ve Tiirkiye’de hizla gelisen endiistrilerinden bir olan catering sektoriiniin tanitilmasi. Tiirkiye’de bugiine
kadar yabanci isletmecilerin sundugu bu hizmet i¢in 6grencilerin mezun olduktan sonra ¢alisabilecegi alanlarin ve igin tanitilmasi.

Ders Icerigi:

1. Hafta Seyahat isletmeleri hakkinda genel bilgiler

2. Hafta Yiyecek icecek isletmelerinin tanimi ve kapsami

3. Hafta Seyahat isletmelerinde catering hizmetleri

4. Hafta Havayolu, denizyolu, demiryolu karayolu isletmelerinde sunulan catering hizmetleri
5. Hafta Havayolu, denizyolu, demiryolu karayolu isletmelerinde sunulan catering hizmetleri
6. Hafta Havayolu, denizyolu, demiryolu karayolu isletmelerinde sunulan catering hizmetleri
7. Hafta Ara SinOv

8. Hafta Catering isletmelerinde satin alma faaliyeti

9. Hafta Seyahat isletmelerinde sunulan yiyecek icecek hizmetlerindeki ménuler

10. Hafta Catering hizmetlerinin hazirlandig1 mutfaklar

11. Hafta Hijyen sanitasyon ve gida guvenligi

12. Hafta Oatering servisi

13. Hafta Catering isletmelerinde satis ve pazarlama faaliyetleri

14. Hafta Catering isletmelerinde satis ve pazarlama faaliyetleri

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
1- Catering hizmetleriyle ilgili temel bilgi edinirler.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: Fermani MAVIS. (2007). Endiistriyel Yiyecek Igecek Uretimi. Detay Yayincilik: Ankara.

Onerilen Kaynaklar: SOFRE Yemek Uretim ve Hizmet A.S.Cigek, D. ve Oney, H. (2009). Catering Hizmetleri, Anadolu Universitesi

Yayinlar1.

On/yan Kosullar::



mailto:sabankargiglioglu@mu.edu.tr

Ders Adi: icecek Teknolojisi

Ders Kodu: GMS2013

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/1 Se¢meli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*Ogretim Eleman(lar)i: Dr. Ogr. Uyesi Saban KARGIGLIOGLU (sabankargiglioglu@mu.edu.tr)

T ‘ 2 | u | 1 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 4 *(")gretim eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel, sozel ve uygulamali Ogretim teknikleri

Dersin Amaglari: Dersi alan 6grencilerin sicak mutfak konusunda temel bilgi ve beceriye sahip olmalarini saglamak.

Ders Icerigi:

1. Hafta icecek ve icecek Kavramlari.
iceceklerin igletmeler Agisindan Onemi.
2. Hafta iceceklerin Siniflandiriimasi: Sicak igecekler- Soguk Igecekler.
Alkollii Igecekler. Alkolsiiz igecekler.
3. Hafta Alkol ve Igki Uretim Yéntemleri. Danitma Teknigi. Mayalandirma Teknigi.
Alkol Tanimi ve Tarihgesi. Alkol Oranlari. Alkol ve saglik.
4. Hafta Kahve: Kahve Tirleri. Kahvenin Tarihgesi. Kahvenin Isletmeler agisindan Onemi.
Kahve Hazirlama ve Servis Sekilleri.
5. Hafta Cay: Cay Cesitleri. Cayin saglik Acisindan Onemi. Cayin Isletmeler Acisindan Onemi. Cayin Tarihi. Cay ve
Kultar.
6. Hafta Alkol Uretimi: Bir Isletmenin Ziyaret Edilmesi. Ders Uygulama Gezisi.
7. Hafta Ara Silav
8. Hafta Bira: Biranin Yapilisi. Biranin Tarihi. Bira Cesitleri. Biranin Servisi, Depolanmasi.
9. Hafta Saraplar: Diinyada ve Turkiye’de Sarapgilik. Sarabin Tarihi. Sarap Turleri. Sarap ve Yemek. Sarabin
Yillandinimasi.
10. Hafta Sarap Tadimi. Saraplik(]Uzimler.
11. Hafta Viski Uretimi. Viskinin Tarihi. Viski Tirleri. Viski Markalari. Viski Servisi.
Votka Uretimi. Votkanin Tarihi. Votka Tiirleri. Votka Markalari. Votka Servisi.
12. Hafta Brendiler: Onemli Brendi Markalari. Brendi Turleri. Brendilerin Uretimi.
Cin: Yapiligi, Cin Markalari, Cin Servisi. Cinin Kokteyllerde Kullanimi
13. Hafta Rom: Tarihi, Uretimi, Trleri, Markalar, Servisi.
Tekila: Tarihi, Uretimi, Tiirleri, Markalar, Servisi.
14. Hafta Raki: Tarihi, Uretimi, Tirleri, Markalar, Servisi.

Likorler: Tarihi, Uretimi, Tiirleri, Markalar, Servisi.

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;
1- Oprenciler igecek teknoloji ile ilgili bilgi edinir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %50, Yarty1l Sonu Smavi: %50

Ders Kitabi: Ahmet Aktas ve Bahattin Ozdemir. (2012). Icki Teknolojisi. Detay Yayimcilik: Ankara.

Onerilen Kaynaklar: Giese, J. H. (1992). Hitting the spot: beverages and beverage technology. Food technology (USA).

On/yan Kosullar::



mailto:sabankargiglioglu@mu.edu.tr

Ders Adi: Yemek, Kiiltiir ve Toplum Ders Kodu: GMS2015 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 2/1 Se¢meli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar):: Dr. Ogr. Uyesi ........

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaglar:: Bu dersin amaci Ogrencilerin topluma dair bilinglendirilmesi ve kiiltiirle yemek arasindaki iliskinin Ogretilmesi
amaglanmaktadir.

Ders lcerigi:
1. Hafta Kultur Kavrami
2. Hafta Yemek Kulturt ve Etkileyen Faktorler
3. Hafta Cografya ve Yemek Kdltura
4. Hafta Din ve Yemek Kulturi
5. Hafta iklim ve Yemek Kiiltir(
6. Hafta Tarim ve Yemek Kultara
7. Hafta ARA SINAV
8. Hafta Yemek Kilturunin Tarihi
9. Hafta ilk Cagda Yemek KLIItiri
10. Hafta Orta Gag'da Yemek Kulturu
11. Hafta Modern Cag'da Yemek Kiiltiru
12. Hafta Gelecekte Yemek Kiilturi
13. Hafta Yemek Akimlari
14. Hafta Yemek Akimlari

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

1. Yemek kiiltiirii kavramini agiklayacak
2. Yemek kiiltiiriniin gelisimini tartisacak
3. Yemek akimlarim anlatacak

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitabi: GIDA COGRAFYASI, Prof.Dr. Harun TUNCEL (Unite 1), Prof.Dr. Semra GUNAY AKTAS (Unite 2), Ars.Gér. Onder
YAYLA (Unite 2), Prof.Dr. Erdal KARAKAS (Unite 3), Dr.Ogr.Uyesi Taner KILIC (Unite 4), Prof.Dr. Nazli GOKCE (Unite 5), Prof.Dr.
Ali YILMAZ (Unite 6), Dog.Dr. Erdogan KAYA (Unite 7), Dr.Ogr.Uyesi Ali YiGIT (Unite 8) Editor Prof.Dr. Semra GUNAY AKTAS

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Mugla, Turizm ve Gastronomi Ders Kodu: GMS2017

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/1 Secmeli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar):: Dr. Ogr. Uyesi ........

T‘ZlUll‘LlO‘K‘4

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim eleman1 atamasi, donem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel ve Sozel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaglar:: Bu dersin amaci Ogrencilerin topluma dair bilinglendirilmesi ve kiiltiirle yemek arasindaki iliskinin &gretilmesi

amaglanmaktadir.
Ders lcerigi: ]
1. Hafta Mugla ili Tarim Urtnleri
2. Hafta Mugla ili Ekonomik Durumu
3. Hafta Mugla da Turizm
4. Hafta Mugla da Antik Kentler
5. Hafta Mugla Yemek Kultirt
6. Hafta Mugladaki Turistik Griin ve Hizmtler
7. Hafta ARA SINAV
8. Hafta Mugla da Gastronomi
9. Hafta Mugla da Gastronomi Turizmi
10. Hafta Mugla ilindeki konaklama isletmeciligi
11. Hafta Mugla llindek yiyecek icecek isletmeciligi
12. Hafta Mugla ili ile ilgili yapilacaklar
13. Hafta MuglaJturizmi ile ilgili dneriler
14. Hafta Mugla da gastronomi turizminin geligtiriimesi ile ilgili dneriler

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda &grenci;

1.
2.
3.

Mugla ilindeki tarim iiriinlerinden bahsedebilecek
Mugla daki turistik tirtinleri anlatabilecek
Mugla da gastronomi turizmini anltabilecek

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yarty1l Sonu Smavi: %60

Ders Kitaba:

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:



mailto:............@mu.edu.tr

Ders Adi: Sicak Mutfak Uygulamalar: Ders Kodu: GMS2019 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/1 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar)i: Dr. Ogr. Uyesi Saban KARGIGLIOGLU (sabankargiglioglu@mu.edu.tr)

T‘ 3| Ul 1 ‘ Ll 0‘ K‘ 4 | *grctim clemant adi yalnizca bilgi ve letisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse 3retim clemant atamast, dénem basinda yénetim kurulu karart ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel, sozel ve uygulamali Ogretim teknikleri

Dersin Amaclari: Dersi alan dgrencilerin sicak mutfak konusunda temel bilgi ve beceriye sahip olmalarni saglamak.

Ders Icerigi:

1. Hafta On Hazirliklar, Tzgara Et Yemeklerini Pisirme

2. Hafta Yiyecekleri Steaming (Buharda) Pisirme

3. Hafta Az Yagda Pisen Pisen Uriinler

4. Hafta Shallow Fat Frying (S1 Yag) Pisen Uriinler

5. Hafta Deep Fat Frying (Derin Yag- Bol Yag) Pisen Uriinler

6. Hafta Yiyecekleri Poaching (80-90 Derecede Isinmis Suda Pigirme) [lisirme
7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Yiyecekleri Braising Pigirme

9. Hafta Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda ) Olarak Pisirme Y6ntemi

10. Hafta Yiyecekleri Saute (Cok Az Yagda 4 Dk Da -Sote) Usulii Pisirme Yo6ntemi
11. Hafta Yiyecekleri Baking-Firinda Pisirme Yontemi

12. Hafta Firinda Pisirilen Sebze

13. Hafta Et Ve Hamurisi Yemekleri Hazirlama

14. Hafta Corbalar, Garnitiirler, Pilavlar Ve Makarnalar, Yumurta

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;
1- Ogrenciler sicak mutfak konusunda temel bilgi ve beceri edinir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %50, Yarty1l Sonu Smavi: %50

Ders Kitabi: Cemal Tiirkan. (2009). Ascilik. Alfa Yaymlari: Istanbul.

Onerilen Kaynaklar: Mutfak Hizmetleri Yonetimi (Cemal TURKAN)

On/yan Kosullar::



mailto:sabankargiglioglu@mu.edu.tr

Ders Adi: Akademik ingilizce IV

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: YDB2832

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 6

Yil-Donem: 2/2

Secmeli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘4|U|O‘L|O‘K‘4

*Ogretim Eleman(lar)i: Dr. Ogr. Uyesi Saban KARGIGLIOGLU (sabankargiglioglu@mu.edu.tr)

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel, sozel ve uygulamali Ogretim teknikleri

Dersin Amaglar: Bu dersin amaci 6grencilerin Ingilizce okuma konusma becerilerini gelistirmek ve kendi basina yeten ve
elestirel diisiinme yetenegine sahip okuyucu olmalarini saglamaktir.

Ders Icerigi:

1. Hafta Tourism Industry in Turkey
2. Hafta Tourism Industry in Turkey
3. Hafta Recycling
4. Hafta Historical Places in Turkey
5. Hafta Global Warming

. Hafta Natural Disaster
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Forest Fires
9. Hafta Water Pollution
10. Hafta Air Pollution
11. Hafta Drug Abuse
12. Hafta Traffic Accident
13. Hafta National and Religous Festivals
14. Hafta Turkish Carpets

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
1-Bu dersin sonunda 6grenciler tiim akademik ve is yagamlar1 boyunca ihtiya¢ duyacaklari temel okuma

konusma becerilerini 6grenmis ve elestirel diisiinme yetenigine sahip olacaklar.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Ingilizce ders notlart

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::



mailto:sabankargiglioglu@mu.edu.tr

Ders Adi: Mutfak Yonetimi

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: GMS2002

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/2

Secmeli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclar: Mutfakta planiama, 6rgiitleme, yéneltme ve denetim siireglerinin 6grenciye aktariimasi ve bu siireglerde

meydana gelebilecek olasi problemlere ¢dziim yollari liretmek.

Ders cerigi:
1. Hafta Mutfak kavrami ve Mutfagin tarihsel gelisimi
2. Hafta Mutfak cesitleri ve otel isletmelerinde mutfagin yeri ve 6nemi
3. Hafta Mutfak Organizasyonu
4. Hafta Mutfak personeli
5. Hafta Mutfak planlama
6. Hafta Mutfak arag geregleri
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Mutfak arag-gereglerinin satin alinmasi, yerlestiriimesi, kullanim ve bakimlari
9. Hafta Mutfagin diger departmanlarla olan iligkileri
10. Hafta Mutfakta giivenlik — Is giivenligi
11. Hafta Mutfakta giivenlik — Gida guvenligi
12. Hafta Mutfak yénetiminde verimlilik
13. Hafta Yiyecek dongusi
14. Hafta Yiyecek donglsu

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Mutfak yénetimi ile ilgili temel kavramlari, ilke ve teorileri bilir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Buyruk, L. (2010) Mutfak Yénetimi Ders Notlari, Nevsehir. Gékdemir, A. (2005). Mutfak Hizmetleri Yonetimi. (2.
Baski). Ankara: Detay Yayincilik Tiirkan, C. (2009). Mutfak Hizmetleri Yonetimi. (3. Baski). Cemal Tiirkan Yayinlari

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Gida Teknolojisi

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: GMS2004

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/2

Secmeli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel, sozel ve uygulamali Ogretim teknikleri

Dersin Amaclari: Bu dersin amaci 6grencilerin Ingilizce okuma konusma becerilerini gelistirmek ve kendi basina yeten ve
elestirel diisiinme yetenegine sahip okuyucu olmalarini saglamaktir.

Ders Icerigi:
1. Hafta Gida Teknolojisinin Tarihgesi, Tanimi ve Yontemleri
2. Hafta Gidalarin Muhafaza Yontemlerindeki Teknolojik Geligsmeler
3. Hafta Gida Muhafaza Yontemleri
4. Hafta Gida Muhafaza Yontemleri
5. Hafta Tahil ( Hububat ) Teknolojisi
6. Hafta St Teknolojisi
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi
9. Hafta Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi
10. Hafta Et ve Et Uriinleri Teknolojisi
11. Hafta Et ve Et Uriinleri Teknolojisi
12. Hafta Seker Teknolojisi
13. Hafta Cay Teknolojisi
14. Hafta Bitkisel Yag Teknolojisi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda
1- Ogrenci gida teknolojisi hakkinda bilgi edinir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Bilisli, Arsan (2012). Gida Teknolojisi. Sidas Yaynlar1. Tiirk Gida Kodeksi ve Uriin Tebligleri

Onerilen Kaynaklar: Arslan Biligli. (2012). Gida Teknolojisi. Sidas Yayincilik: Eskisehir.

On/yan Kosullar::




Ders Bilgi Formu (Tiirkce)

Ders Adi: Meslek Staji

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: GMS2006

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 8

Yil-Donem: 2/2

Secmeli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘O‘U‘O‘L‘O‘K‘S

*(")grelim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: uygulama

Dersin Amaclari: Bu dersin amaci; 6grencilerin teorik bilgilerini pratige doniistiirmeleridir

Ders Igerigi:
1. Hafta Staj
2. Hafta Staj
3. Hafta Staj
4. Hafta Staj
5. Hafta Staj
6. Hafta Staj
7. Hafta Staj
8. Hafta Staj

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda

1- Ogrenci meslek hakkinda bilgi edinir

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Sinav(lar): %100, Yarty1l Sonu Smavi: %0

Ders Kitabi: YOK

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: Communication and Customer Relation in Ders Kodu: GMS2502 Ders Diizeyi: Lisans

Food and Beverage Businesses

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/2 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amagclari: Bu dersin amaci, 6grencilere turizm isletmelerinde Miisteri Iliskileri Yonetiminin (MIY)
calisanlar, miisteriler ve yoneticiler acisindan anlamini, igerigini, 6zelliklerini ve 6nemini kavratmaktir.

Ders icerigi:
1. Hafta Mesleki Iletisimin Temel Kavramlari ve Turizm
2. Hafta [LETISIM MODELI VE ILETISIMI ETKILEYEN FAKTORLER
3. Hafta [letisim Siireci ve Unsurlar
4. Hafta [letisimin Simiflandirilmast
5. Hafta Sozlii iletisim ve Sozsiiz Iletisim
6. Hafta Yazili Iletisim
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Orgiitsel [letisim
9. Hafta Iletisim Engelleri ve Iletisim Engellerinin Giderilmesi
10. Hafta Orgiit dist Iletisim
11. Hafta Konukla iletisim ve Onemi, Konuk Tipleri ve Davramislari
12. Hafta Konuk Istek ve Sikayetlerinin Alinmasi ve Coziilmesi
13. Hafta Konaklama Tesislerinde Meydana Gelebilecek Olagan Dis1t Durumlar ve Coziimleri
14. Hafta Konuk Istek ve Sikayetlerinin Istatistiki Verilerini Olusturma

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrenciler, turizm isletmelerinde MIY ile ilgili temel bilgileri ve uygulamalar1 6grenmektedirler.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: AKTEPE, C. BAS, M. VE TOLON M. (2018). MUSTERI ILISKILERI YONETIMI. DETAY
YAYINCILIK: ANKARA.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Tourism Marketing Ders Kodu: TRM2902 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/2 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel, sozel ve uygulamali Ogretim teknikleri

Dersin Amaclari: Bu dersin amaci, 6grencilere pazarlama kavrami ve pazarlama karmasi elamanlar1 ve turizm
endiistrisinde ¢agdas pazarlama uygulamalar1 hakkinda temel bilgileri vererek meslege hazirlamaktir

Ders Icerigi:
1. Hafta Pazarlamanin Tanimi, Kapsami ve Gelisimi
2. Hafta Hizmet Pazarlamasi
3. Hafta Turizm Pazarlamasi
4. Hafta Turizm Pazarlama Cevresi
5. Hafta Turizm Isletmelerinde Stratejik Planlama ve Pazarlama Planlamast
6. Hafta Turizm Pazarlama Bilgi Sistemi ve Pazarlama Arastirmasi
7. Hafta Turistik Tiiketici Satin Alma Davranist
8. Hafta Ara Sinav
9. Hafta Turizm Isletmelerinde Pazar Boliimleme, Hedef Pazar Segme ve Konumlandirma
10. Hafta Turizm Isletmelerinde Pazarlama karmasi1 Elemanlar
11. Hafta Turizm Isletmelerinde Pazarlama karmasi Elemanlar
12. Hafta Turizm Isletmelerinde Pazarlama karmasi Elemanlar
13. Hafta Turizm Isletmelerinde Pazarlama karmasi Elemanlar
14. Hafta Turizm Isletmelerinde Pazarlama karmasi Elemanlar

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda Turizmde pazarlama kavramini tanitma

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Meydan Uygur, S. (2017).0Ornek Olaylarla Turizm Pazarlamasi. Detay Yayincilik

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Protokol ve Gorgu Kurallar Ders Kodu: GMS2008 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 2/2 Se¢meli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Gorsel, sozel ve uygulamali Ogretim teknikleri

Dersin Amaglart: Dersi alan 6grencilerin protokol ve gorgu kurallari konusunda temel bilgi ve beceriye sahip olmalarini saglamak

Ders Icerigi:

1. Hafta Protokoliin Anlami ve Onemi.

2. Hafta Protokol ve Sosyal Davranis Kuralari

3. Hafta Protokol Turleri ve Sira Dizenleri

4. Hafta Toéren Protokoll

5. Hafta Kurumsal protokol Etkinlikleri

6. Hafta Tasit Protokoll. Bayrak Protokolu.

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Davet ve Ziyafet Protokolu.

9. Hafta Kokteyl Partileri. Resepsiyonlar. Yemek Davetleri

10. Hafta Davet ve Ziyafetlerde Gorgu Kurallari.

11. Hafta Protokol Servisi Igin Salon ve Masa Diizenleri.

12. Hafta Yiyecek ve igecek Protokol Servisi.

13. Hafta Protokol Yazilari ve Resmi Yazilarda Protokol Kurallari
14. Hafta Sekreterlik Protokolii. Telefonda Konusma ve Iletisim Yéntemleri. Ziyaretgiler ve Konuklarla iligkiler.

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Bu dersin sonunda 6grenci;

1- Ogrenci protokol ve gorgii kurallar1 konusunda temel bilgi ve beceri edinir

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Sinav(lar): %40, Yariyll Sonu Sinavi: %60

Ders Kitab: irfan Misirli. (2011). Goérgii, Nezaket, Protokol. Detay Yayincilik: Ankara.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Yiyecek-Igecek Isletmelerinde Ergonomi Ders Kodu: GMS2010 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 2/2 Se¢meli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclar: Ogrencilere ergonomi konusunda genel bilgiler vermek ve turizmdeki uygulamasini ortaya
koymaktir.

Ders Icerigi:
1. Hafta Isbilim Ergonomi
2. Hafta Isbilim Agisindan insan
3. Hafta Insan ve Performans
4. Hafta Uygulamali Antropometri
5. Hafta Is Yeri Ortamu ve Iklim Etkileri
6. Hafta Is Yeri Ortami ve Iklim Etkileri, Is Ortami ve Aydinlatma
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta [s Ortaminda Saglik Sakincalari
9. Hafta Ergonomik Is ve Is Yeri Diizenleme
10. Hafta Sistem Degerlendirme
11. Hafta Kalite Kontroliinde insan Faktorii
12. Hafta Ergonomik Agidan Is Yasami Stresleri ve Koruyucu Yaklagimlar
13. Hafta Is Kazalar1 ve Insan
14. Hafta Is Yerlerinin Ergonomiye Uyum kontrolii

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrenciler ergonomi konusunda temel bilgi edinir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Galip Akin. (2013). Ergonomi. alter Yayinlari: Ankara

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Soguk Mutfak Uygulamalari

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: GMS2012

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/2

Secmeli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclar:: Dersi alan 6grencilerin soguk mutfak uygulamalari ve yonetimi konusunda temel bilgi ve
beceriye sahip olmalarini saglamak

Ders Icerigi:
1. Hafta Soguk Mutfak Kavrami ve Ozellikleri
2. Hafta Soguk Mutfagin Gelisimi ve Soguk Mutfak Uriinlerinin Tiirk Mutfagindaki Yer
3. Hafta Soguk Mutfagin Gelisimi ve Soguk Mutfak Uriinlerinin Tiirk Mutfagindaki Yeri
4. Hafta Soguk Mutfak Uriinlerinin Kullanim Alanlari
5. Hafta Soguk Mutfak Uriin Cesitleri
6. Hafta Soguk Mutfak Uriin Cesitleri
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Hazirlanis Teknikleri Ve Gerekli Ekipmanlar
9. Hafta Hazirlanis Teknikleri Ve Gerekli Ekipmanlar
10. Hafta Salatalar
11. Hafta Ordovrler
12. Hafta Mezeler
13. Hafta Kanepeler
14. Hafta Kanepeler

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrenciler soguk mutfak hakkinda bilgi edinir

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Cemal Tiirkan. (2009). Ascilik. Alfa Yaynlari: istanbul

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Ad: Yoresel Mutfak Uygulamalari Ders Kodu: GMS2014

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1 Se¢meli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘S‘U‘l‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem bainda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amagclari: Tiirk mutfak kiltiiriinii gegmisten ( Orta Asya , Selguklu, Osmanli dénemi)giiniimiize gelinceye
kadarki siireg iginde inceleyerek tanitmak. Giiniimiiz mutfak kiiltiiriinii yorelere gore arastirmak incelemek ve
geemis donemlerle baglantisini kurmak.

Ders Icerigi:
1. Hafta XI. Yiizyilda Tirk Mutfag: (Orta Asya’dan Anadolu’ya Goger Tiirklerin Mutfagi)
2. Hafta Batiya Go¢ ve Degisim: Tiirk, Arap, Fars ve Bizans Mutfak Kiiltiirlerinin Bulusmasi
3. Hafta Selguklu ve Beylikler Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirti
4. Hafta Selguklu ve Beylikler Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
5. Hafta Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
6. Hafta Osmanh Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
7. Hafta Cumhuriyet Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
8. Hafta Ara Sinav
9. Hafta Tiirklerde Kahve ve Kahvehaneler
10. Hafta Tiirkiye’de Cayciligin Tarihi Gelisimi ve Cayhaneler
11. Hafta Tiirk Kiiltiiriinde Tiitiin, Icki, Nargile ve Enfiye
12. Hafta Bolgelere Gore Tiirk Halk Mutfagi
13. Hafta Bolgelere Gore Tiirk Halk Mutfagi
14. Hafta Bolgelere Gore Tiirk Halk Mutfagi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrenciler mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi edinir

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Nevin Halic1. (2009). Tiirk Mutfag:. Oglak Yaymcilik: Istanbul

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Baharat ve Kahve Kiiltiirii Ders Kodu: GMS2016

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 2/2 Se¢meli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘ZlUll‘LlO‘K‘4

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclari: Bu ders kapsaminda; kultir tanimi ve 6zellikleri; baharat ve itirli bitkiler; ilk gagda baharat; orta gagda baharat;
Osmanli doneminde baharat; baharatin kullanim alanlari ve birbirleriyle uyumu; kahvenin kesfi; Afrika ve 6n Asya?da kahve
kullanimi ve kultirel etkisi; Avrupa?da kahve kullanimi ve kulturel etkisi; kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bélgelere gére
kahve; kahve kulturiinde kullanilan arag-geregler; dinyada kahvenin yapilig bigimleri gibi konular ele alinmaktadir.

1. Hafta Dersin tanitimi

2. Hafta Kiiltiir tanimi ve 6zellikleri

3. Hafta Baharat ve 1tirli bitkiler

4. Hafta Ik cagda baharat

5. Hafta Orta ¢agda baharat

6. Hafta Osmanli doneminde baharat

7. Hafta Baharatin kullanim alanlari ve birbirleriyle uyumu

8. Hafta Ara Sinav

9. Hafta Kahvenin kesfi

10. Hafta Afrika ve On Asya'da kahve kullanim ve kiiltiirel etkisi
11. Hafta Avrupa'da kahve kullanimu ve kiiltiirel etkisi

12. Hafta Kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve
13. Hafta Kahve kiiltiiriinde kullanilan arag-geregler

14. Hafta Diinya'da kahvenin yapilig bi¢imleri

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Bu dersin sonunda 6grenciler;

1) Baharatin birbiriyle uyumlu ve dogru kullanimini agiklar.
2) Yeni tekniklerle kahve hazirlama hususunda fikir yaratir.
3) Kahve ve baharat hakkinda ilgili terminolojiyi kullanir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitab:: 1. Heise, U. (2001). Kahve ve Kahvehane. Dost Kitabevi, Ankara.
2. Dalby, A. (2004). Tehlikeli Tatlar-Tarih Boyunca Baharat. Kitap Yayinevi, Istanbul.
3. Raghavan, S. (2007). Handbook of Spices, Seasonings and Flavorings. CRC Press Taylor & Francis Group, Florida-ABD.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Gastronomi Turizmi Ders Kodu: GMS2018 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 2/2 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*(")gretim eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda ydnetim kurulu karari ile yapilir.

T‘S‘U‘O‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLER

Dersin Amaclari: Alternatif turizm turleri ile 6zel ilgi turizmi turleri arasindaki farklilik ve benzerlikleri ayirmak.

‘ 1. Haftalar H Turizm gelisim sureci, turist kavrami, turizmde son gelismeler; 6zel ilgi turizmin ortaya ¢ikmasi
‘ 2. Haftalar H Turist kavrami, tiiketici davraniglarindakison egilimleri ve yeni turist tipleri
‘ 3. Haftalar H Turizmde surdirilebilirlik ve alternatif turizm gelisimi
‘ 4. Haftalar H Alternatif turizmden 6zel ilgi turizme gegis sireci
‘ 5. Haftalar H Ozel ligi turizminin ézellikleri ve pazarlamasi
‘ 6. Haftalar H Ozel ilgi tiirlerinin siniflandiriimasi.
‘ 7. Haftalar H Ozel ligi turizm tirleri; Kiltiire dayali tirler: Kiiltirel (Miras) Turizm ve Dark Turizm
8. Haftalar Ozel ilgi turizm tiirleri; Kiiltiire dayali tiirler: Etnik Turizm, Ozel Etkinlik (Festival) Turizmi ve ipek Yolu
' Turizmi
Ozel ilgi turizm tiirleri; Dogaya dayall tiirler: Botanik Turizmi, Dag ve Kis Sporlari Turizmi, Tarim Turizmi
9. Haftalar L
ve Yayla Turizmi
Ozel ilgi turizm tiirleri; Dogaya dayali tirler: Su Sporlar Turizmi, Hava Sporlari Turizmi, Kus Gézlemciligi
10. Haftalar P
ve Av Turizmi
‘ 11. Haftalar H Ozel ligi turizm tiirleri; Dogaya dayal tiirler: Saglik Turizmi ve Termal Turizm
‘ 12. Haftalar H Ozel ligi turizm tirleri; Egitime dayali tirler: Genglik Turizmi ve Kongre Turizm
Ozel ligi turizm tiirleri; Ozel iigiye dayali tiirler: Kumar Turizmi,Golf Turizmi, Yat Turizmi, Macera Turizm
13. Haftalar . A
ve Aligveris Turizmi.
Ozel ligi turizm tirleri; Ozel llgiye dayali tirler: Magara Turizmi, Av Turizmi , Sarap Turizmi ve Uzay
14. Haftalar Turizmi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Turizmde meydana gelen son gelismeleri agiklayabilecektir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: YOK

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: VVocational English 1 Ders Kodu: YDB3817 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 6 Yil-Dénem: 3/1 Secmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim eleman atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘G‘U‘O‘L‘O‘K‘G

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaglan: Bu dersin amaci 6grencilerin mesleki dil yeteneklerini ve ingilizce bilgilerini gelistirmektir.

Ders Icerigi:

1. Hafta
Tanisma,
[Tanigma, Oryantasyon
2. Hafta Degis Tokus 3 Unite 1 Nesneler ve nesneler olarak goreceli zamirler
Aseilik 1 Unite 1 Mutfak
3. Hafta Degis Tokus 3 Unite 1 Kisilik Tipleri ve Nitelikleri, Iliskiler, Hosa gidenler, gitmeyenler
Ascilik Unite 2 Mutfaktaki insanlar
4. Hafta Degis Tokus 3 Unite 2 Meslekler, Kariyer Avantajlari, Yazlik Isler
Ascilik 1 Unite 3 Restorandaki Insanlar
5. Hafta Degis Tokus 3 Unite 2 Konu ve nesne olarak Isim-fiil ciimleler,i Sifatlar, isimler, fiiller ve gegmisteki katilimcilarla karsilastirmalar
Ascilik 1 Unite 4 Araglar 1
6. Hafta Degis Tokus 3 Unite 3 Kipler ve istekler, ciimlecikler ve isim fiiler; indirekt istek ciimleleri
Ascilik 1 Unite 5 Araglar 2
7. Hafta Degis Tokus 3 Unite 3 Iyilikler, resmi ve resmi olmayan isteklerde bulunmak, mesajlar
Ascilik 1 Unite 6 Araglar 3
8. Hafta
Ara Sinav
9. Hafta Hotel Facilitiesand ServicesDegis Tokus 3 Unite 4 Siirekli Gegmis Zamana kars1 basit gegmis zaman; yakin gegmis zaman
Aseilik 1 Unite 7 Cihazlar
10. Hafta Degis Tokus 3 Unite 4 Medya, yeni hikayeler; olaganiistii olaylar
Ascilik 1 Unite 8 Temel Islemler 1
11. Hafta Degis Tokus 3 Unite 5 Sifat Ciimleciklerini igeren isim ciimleleri
Aseilik 1 Unite 9 Temel Islemler 2
12. Hafta Degis Tokus 3 Unite 5 Kiiltiirel Kargilastirmalar ve Kiiltiir Soku
Aseilik 1 Unite 10 Tatlar
13. Hafta Degis Tokus Unite 6 Gegmisteki problemleri sifat olarak gegmis zaman sifat fiilleriyle tanimlamak
Ascilik 1 Unite 11 Olgiiler 1
14. Hafta Degis Tokus 3 Unite 6 Miisteri Sikayetleri, giinliik sorunlar
Ascilik 1 Unite 12 Olgiiler 2

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Dersin sonunda dgrencilerin yiyecek icecek sektoriinde kullamlan Ingilizce terimleri ve deyisleri 6grenmeleri
beklenmektedir

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: CAMBRIDGE INTERCHANGE 3

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Fransizca 1 Ders Kodu: YDB3925 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

AKTS Kredisi: 4

Yil-Dénem: 3/1 Secmeli/Zorunlu: S/Z Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘4‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaglar: Ogrencilerin temel diizeyde Fransizca kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:

1. Hafta Personne / Rier / Le mouvement: desandre, monter/ les adjectifs possessifs:non, ton, son....Les vetements
/ les materiaux / les covleurs

2. Hafta Le poids et las mesures/ Le prix /L'expression de la possession: a moi, a toi, a lui
....... [Tout:adjectif et pronom

3. Hafta La position :etre debout, etre coucte'/L'imperatif des verbes-ER I'faut +nom —I'faut
+verbe/Donner des ordres-interdire

4. Hafta Verbes re'flichis-non re'flechis/ Le pronom compliment a I'imperratif.La repetition de
I'action.(-Re prefixe)

5. Hafta Encore /ne......plus/ La famille/Decrire une personne:levisage

6. Hafta L'expression de I'habitesde /Les faits divers/ Demander/ Donner un avis

7. Hafta Degis Tokus 3 Unite 3 lyilikler, resmi ve resmi olmayan isteklerde bulunmak, mesajlar
Ascilik 1 Unite 6 Araglar 3

8. Hafta Ara Sinav

9. Hafta Le futur proche / le passe compose/ les etudes

10. Hafta L'imparfait/ Rapporter un discours (le style indirect)

11. Hafta Le pronom complement indirect (la preposition a).Internoger sur le sons

12. Hafta Le corps-la sante- la maladie/ le pronom compliment direct

13. Hafta Assez/ pas assez / trop / le futur / la ville / le pronom en

14. Hafta Ressemblance et difference/ apporter-emporter-amener-emmerer- Campaner des qualites /
Lentre-prise

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Dersin sonunda dgrenci;

1- Konusma yetenegini edinme ve iletisim kurmay1 becerebilme

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: H. Jay Siskin, Ann Williams, Tom Field (2005). Débuts. An Introduction to French

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Rusca 1

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: YDB3903

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1

Secmeli/Zorunlu: S/Z

Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘4‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclar: Ogrencilerin temel diizeyde Rusca kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:

1. Hafta Rus Kiril Alfabesi

2. Hafta Tanisma, tanistirma ve temel kelimeler
3. Hafta Yazma, okuma ve telaffuz

4. Hafta Basit isim climleleri ( bu ne? Bu kim?)
5. Hafta Basit isim ciimleleri ( benim var, senin var)
6. Hafta Ismin cinsleri

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Ismin gogullari

9. Hafta Ismin gogullar1

10. Hafta Iyelik zamirleri

11. Hafta Sifatlar, renkler, sayilar

12. Hafta Sifatlar, renkler, sayilar

13. Hafta Fiiler ve zaman

14. Hafta Fiiler ve zaman

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrencilerin bu dersin sonunda Kiril alfabesini 6grenip Rusc¢a okuyup yazma yetisine sahip olmalar1 ve
giinliik hayatlarinda bu dili kullanabilmeleri beklenmektedir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: 1. Antonova, V.Ye., Nahabina, M.M., Safronova, M.V., Tolstith, A.A., Doroga v Rossiyu 1,
Multilingual, Istanbul, 2003

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Almanca 1 Ders Kodu: YDB3923 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 3/1 Secmeli/Zorunlu: S/Z Ogretim Dili: Almanca

Saatler/Yerel Kredi:

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘4‘U‘O‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaglar: Ogrencilerin temel diizeyde Almanca kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:
1. Hafta Guten Tag! Hallo!
2. Hafta Guten Tag! Hallo!
3. Hafta Wo wohnen Sie?
4. Hafta Wo wohnen Sie?
5. Hafta Woher kommen Sie?
6. Hafta Woher kommen Sie?
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Was machen sie?
9. Hafta Was machen sie?
10. Hafta Was sind Sie von Beruf?
11. Hafta Was sind Sie von Beruf?
12. Hafta Was essen sie gern?
13. Hafta Was essen sie gern?
14. Hafta Was essen sie nicht gern?

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrencilerin bu dersin sonunda Almanca okuyup yazma yetisine sahip olmalar1 ve giinliik hayatlarinda bu dili
kullanabilmeleri beklenmektedir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Sinav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: 1. Dieter Sevin und Ingrid Sevin. Wie geht's?

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari Ders Kodu: GMS3001

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1 Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘S‘U‘l‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclar: Tlirk mutfak kiiltiiriinii gegmisten ( Orta Asya , Selguklu, Osmanli donemi)giiniimiize gelinceye
kadarki siire¢ i¢cinde inceleyerek tanitmak. Giintimiiz mutfak kiiltiiriinii yorelere gore aragtirmak incelemek ve
geemis donemlerle baglantisini kurmak.

Ders Icerigi:
1. Hafta XI. Yiizyilda Tiirk Mutfagi (Orta Asya’dan Anadolu’ya Goger Tiirklerin Mutfagi)
2. Hafta Batiya Go¢ ve Degisim: Tiirk, Arap, Fars ve Bizans Mutfak Kiiltiirlerinin Bulugmasi
3. Hafta Selcuklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
4. Hafta Selcuklu ve Beylikler Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
5. Hafta Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
6. Hafta Osmanlt Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiiri
7. Hafta Cumbhuriyet Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
8. Hafta Ara Smav
9. Hafta Tiirklerde Kahve ve Kahvehaneler
10. Hafta Tiirkiye’de Cayciligin Tarihi Gelisimi ve Cayhaneler
11. Hafta Tiirk Kiiltiiriinde Tiitiin, Icki, Nargile ve Enfiye
12. Hafta Bolgelere Gore Tiirk Halk Mutfag:
13. Hafta Bolgelere Gore Tiirk Halk Mutfag:
14. Hafta Bolgelere Gore Tiirk Halk Mutfag:

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrenciler mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi edinir

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Nevin Halic1. (2009). Tiirk Mutfag1. Oglak Yaymncilik: Istanbul

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Gida Kontrolii ve Mevzuati Ders Kodu: GMS3005

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1 Secmeli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclart: Dersi alan 6grencilerin gida kontroliive mevzuati konusunda temel bilgi ve beceriye sahip
olmalarini saglamak

Ders Icerigi:
1. Hafta Gida Sanayinde Kalite ve Kalite Giivence Sistemler
2. Hafta Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standard: (ISO 22000)
3. Hafta Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari-HACCP
4. Hafta Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari-HACCP
5. Hafta Iyi Uretim Uygulamalari-GMP
6. Hafta Iyi Tarim Uygulamalari-GAP
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Iyi Hijyen Uygulamalari-GHP
9. Hafta Iyi Laboratuvar Uygulamalar1-GLP
10. Hafta Uluslararas1 Gida Mevzuatt ve Codex Alimentarius Commission
11. Hafta Uluslararas1 Gida Mevzuati ve Codex Alimentarius Commission
12. Hafta Tiirkiye’de Gida Giivenligi
13. Hafta Tiirkiye’de Gida Giivenligi
14. Hafta Tiirkiye’de Gida Giivenligi

Beklenen Ogrenim Ciktilar:
1- Ogrenciler gida kontrolii ve mevzuati konusunda temel bilgi ve beceri edinir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: S. Necip Deda. (1994). Gida Mevzuati ve Tatbikati. Seckin Yayincilik: Ankara.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Sustainable Tourism Ders Kodu: TRM3801

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1 Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*(")gretim eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclar: Bu dersin amact; siirdiiriilebilirlik kavramindan yola ¢ikarak, turizm isletmelerinde yonetimsel
yaklagimlar1 irdelemektir. Turizm endiistrisi agisindan siirdiiriilebilir kalkinma, alternatif turizm yaklasimlari,
kitle turizmi ve siirdiiriilebilirligi, turizm gevreleri, sanayide siirdiiriilebilirlik, 6rgiitler ve davranis kurallari,

diinyada ve Tiirkiye de siirdiiriilebilir turizm ile ilgili yapilan ¢aligmalar ders kapsaminda degerlendirilecektir.

Ders icerigi:
1. Hafta Siirdiiriilebilir Turizm ve Genel Bilgiler
2. Hafta Siirdiiriilebilir Turizm Politikalar1
3. Hafta Siirdiiriilebilir Turizm Agisindan Cevre ve Onemi
4. Hafta Kitlesel Turizm Hareketleri ve Cevreye Etkileri
5. Hafta Turizmde Dogal Kaynaklar ve Cevre Y0onetimi
6. Hafta Siirdiiriilebilir Turizm Planlamasi
7. Hafta Tiirkiye'de Siirdiirtilebilir Turizm Uygulamalari
8. Hafta Ara Sinav
9. Hafta Diinyada Siirdiiriilebilir Turizm Uygulamalar1
10. Hafta Turizm Sekt6riinden Vaka Analizleri
11. Hafta Turizm Sekt6riinden Vaka Analizleri
12. Hafta Turizm Sektoriinden Vaka Analizleri
13. Hafta Turizm Sektoriinden Vaka Analizleri
14. Hafta Turizm Sekt6riinden Vaka Analizleri

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrenciler Kavramla iliskili alanlar1 tespit eder.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Nevin Halic1. (2009). Tiirk Mutfag1. Oglak Yayincilik: Istanbul




Ders Adi: Tourism Economics

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ders Kodu: TRM3901

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1 Se¢meli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*Ogrelim elemani ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclar: This course purpose the understand and perform subjects of basic economics in tourism sector

Ders Icerigi:

1. Hafta Basic Concepts and Importance of Course

2. Hafta Economy and Tourism

3. Hafta Tourism Supply And Components

4. Hafta Tourism Demand And Components

5. Hafta Positive Economic Impacts of Tourism

6. Hafta Tourism Markets and its Properties

7. Hafta Tourism Markets and its Properties

8. Hafta Ara Sinav

9. Hafta Balance In Tourism Markets

10. Hafta Balance In Tourism Markets

11. Hafta Meet The Tourism Demand Of Tourism Supply
12. Hafta Tourism and Competition

13. Hafta The Importance of Competition and the Structure
14. Hafta The Importance of Competition and the Structure

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrenciler Kavramla iliskili alanlar1 tespit eder.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Hiiseyin Ceken, Turizm Ekonomisi, Detay Yayincilik: Ankara, 2014

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Tourism Policy and Planning Ders Kodu: TRM3903

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1 Secmeli/Zorunlu: Z

Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘3‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amagclari: Turizm politikasi ve planlamasi kavramlarini 6gretmek ve buna bagli olarak turizm politikalari ve planlamalarini
orneklerle aciklamak

Ders icerigi:
1. Hafta Turizmle ligili Genel Bilgiler
2. Hafta Turizm Politikasinin Tanimi ve Ozellikleri
3. Hafta Turizm Politikasini Olugturan Unsurlar
4. Hafta Turizm Politikasinin Hedefleri
5. Hafta Turizm Planinin Tanimi ve Hedefleri
6. Hafta Turizm Planinin Hazirlanmasinda ve Uygulanmasinda Dikkate Alinacak Hususlar
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Tarkiye Turizm Politikasi
9. Hafta Tirkiye’de Turizme lliskin Planlama Tarihi
10. Hafta Turizm Endustrisinde Yatirimlar
11. Hafta Tirkiye’de Turizme lliskin Yasal Dizenlemeler
12. Hafta Turizmde Planlama ve Politika Sorunlari
13. Hafta Turizm Politikasi Ureten Kurumlar
14. Hafta Turizm Politikas1 Ureten Kurumlar

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Turizm politikasi kavramini ve &zelliklerini acikla

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: ig6z, Orhan, Var, Turgut ve ilhan, ibrahim. (2009). Turizm Politikasi ve Planlamasi. Turhan Kitabevi: Ankara.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Servis teknikleri ve uygulamalari Ders Kodu: GMS3501 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘Z‘U‘l‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amagclari: dersi alan 6grencilere yiyecek igecek servisi ile ilgili bilgi vermek

Ders Icerigi:

1. Hafta Yiyecek icecek Bélimleri, Onemi, Organizasyonu. Diger Bélimlerle lligkileri.

2. Hafta Servis Personelinin Kademelendirilmesi. Servis Personelinde Aranilan Nitelikler.

3. Hafta Servis Personeli ve Hijyen. Servis Personelinin Kiyafeti

4. Hafta Malzeme Bilgisi: Masa ve Sandalyeler

5. Hafta Metal Malzemeler, Cam Malzemeler Porselen Malzemeler.

6. Hafta Tepsiler, Menajlar. Malzemelerin Kullanimi ve Bakimi

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Kumas Malzemeler, Molton (Molloton), Masa Ortiileri, Sekil ve Olgiileri, Katlama ve Agma Teknikleri, Servis
Esnasinda Kirli Ortliyl Degistirme

9. Hafta Kapaklar (Napperon), Kapaklarin iglevleri

10. Hafta Masa Etekleri (Skirt), Uygulama Calismalari

11. Hafta Peceteler, Servis Peceteleri, Kahvalti Pegetesi, Yemek Pecgetesi, Garson Pegetesi, Pegete Katlama
Uygulama Caligmalari

12. Hafta Menu Kavrami, Klasik Ment, Modern MenU, Menu Hazirlarken Dikkat Edilecek Hususlar, Menu Kartlari.

13. Hafta Servant Kavrami, Ana Servant, Posta Servanti. Serviste Arabalari: Gueridon, Salata, Orddvr (Soguk), Tatl,
Icki ve Flambe.

14. Hafta Servise Hazirlik, Salonun Hazirlanmasi, Kuver Agma (Masanin servise hazirlanmasi), Meeting Yapma.
Yiyecek ve Igecek Servisi.

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Yiyecek icecek hizmetleri ile ilgili temel bilgileri ve becerileri uygulayabilmek

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: GUREL, M., GUREL, G. “Servis ve Bar”

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Yemek Sosyolojisi Ders Kodu: GMS3503 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 3/1 Se¢meli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*(")gretim eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yénetim kurulu karar1 ile yapilir.

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaglart: Bu dersin temel amaci, gidalari sosyolojik agidan ele almaktadir

Ders Icerigi:

1. Hafta Sosyoloji

2. Hafta Turizm Sosyolojisi

3. Hafta Turizmin Topluma Etkilerini Belirleyen Temel Faktorler
4. Hafta Turizmin Topluma Etkilerini Belirleyen Temel Faktorler
5. Hafta Turizmin Topluma Etkilerini Belirleyen Temel Faktorler.
6. Hafta Turizmin Topluma Etkilerini Belirleyen Temel Faktorler
7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Turizmin Ekonomik, Fiziksel Ve Sosyo-Kiilturel Etkileri
9. Hafta Turizmin Ekonomik, Fiziksel Ve Sosyo-Kiilturel Etkileri
10. Hafta Turizmin Ekonomik, Fiziksel Ve Sosyo-Kiilturel Etkileri
11. Hafta Turizmin Ekonomik, Fiziksel Ve Sosyo-Kiilturel Etkileri
12. Hafta Turizmin Ekonomik, Fiziksel Ve Sosyo-Kiilturel Etkileri
13. Hafta Turizmde Surdurdlebirlik Yaklasimi Ve Turizm Etigi

14. Hafta Turizmde Surdurdlebirlik Yaklasimi Ve Turizm Etigi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
1- Turizm sosyolojisi konusunda bilgi sahibi olur

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Cevdet Avcikurt, 2007. Turizm Sosyolojisi, , Detay Yayincilik, Ankara.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Is hukuku ve sosyal guvenhk Ders Kodu: CEi3907 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘3‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yaplir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaglari: To teach to the students Business Law and Social Security

Ders Icerigi:

1. Hafta Bireysel Is Hukuku ve Temel Kavramlari

2. Hafta Is Sézlesmesi, Tanim, Sekil ve Tirleri

3. Hafta is S6zlesmesinde Taraflarin Borglari

4. Hafta Calisma ve Dinlenme Sdreleri

5. Hafta is Sézlesmesinde Ihbar Onelleri ve Is Sézlesmesinin Fesih Usulii

6. Hafta Kidem Tazminati ve Hesaplanmasi

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Sendikalarin Tanimi ve Kuruluslan

9. Hafta Sendikalarin Organlari, Sendikal Guvence ve Sendikalarin Faaliyetleri
10. Hafta Sendikalarin Organlari, Sendikal Guvence ve Sendikalarin Faaliyetleri
11. Hafta Sendikalarin Organlari, Sendikal Guvence ve Sendikalarin Faaliyetleri
12. Hafta Toplu Is Sézlesmesi Kavrami ve Yararlari

13. Hafta Toplu Is Sézlesmesi Kavrami ve Yararlari

14. Hafta Toplu Is Sézlesmesi Kavrami ve Yararlari

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Dersi alan 6grencilerin calisma hayatlarinda is hukuku ve sosyal guvenlik konusunda bilingli olmasi beklenmektedir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Hamdi Mollamahmutoglu, Muhittin Astarli, Ulag Baysal. (2014). Is Hukuku. Turhan Yayincilik: Ankara.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Gida Katki Maddeleri

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: GMS3505

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1

Secmeli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclari: Gida katki maddelerinin gidalarda kullanim amaglari ve gidalarda kullanimina izin verilen katki maddeleri
hakkinda 6grencileri bilgilendirmek. Gidalarda kullanimina izin verilmeyen hile ve tagsis amacli katilan maddeler hakkinda
bilinglendirmek. Gida katki maddesi ve gida iliskisi yani sira katki maddeleri kullanimiyla halk saghginin iliskilendiriimesinde
bilingli bir yaklagim tarzi kazandirmaktir.

1. Hafta giris

2. Hafta Gida hakkinda genel bilgi

3. Hafta Katki maddelerinin tanimi ve kullanim amaclari

4. Hafta Katki maddeleri ile ilgili yasal dizenlemeler, Katki maddelerinin siniflandiriimasi

5. Hafta Antioksidanlar: siniflandiriimasi, kimyasal yapisi, 6zellikleri, fonksiyonlari

6. Hafta Asitligi dizenleyiciler: siniflandiriimasi, kimyasal yapisi, 6zellikleri, fonksiyonlari

7. Hafta Emodulgatorler ve Stabilizatérler: siniflandiriimasi, kimyasal yapisi, 6zellikleri, fonksiyonlari
8. Hafta ARA SINAV

9. Hafta Gamlar: siniflandiriimasi, kimyasal yapisi, 6zellikleri, fonksiyonlari

10. Hafta Koruyucular: siniflandiriimasi, kimyasal yapisi, 6zellikleri, fonksiyonlari

11. Hafta Lezzet maddeleri ve Lezzet artiricilar: siniflandiriimasi, kimyasal yapisi, 6zellikleri, fonksiyonlari
12. Hafta Selat ajanlari ve Renklendiriciler: siniflandiriimasi, kimyasal yapisi, 6zellikleri, fonksiyonlari
13. Hafta Tatlandiricilar: siniflandiriimasi, kimyasal yapisi, 6zellikleri, fonksiyonlari

14. Hafta Diger katkilar

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Bu dersin sonunda 6grenciler;
1- gida katki maddelerini 8grenir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Altug,T., Gida Katki Maddeleri. Meta Basim ve Matbaacilik Hizmetleri. Bornova - Izmir, 2006. 2) Tiirk Gida

Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Ankara.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Fermente Gida Urﬁnleri Ders Kodu: GMS3507 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1 Secmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘l‘U‘Z‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclart: Dersi alan 6grencilerin fermantasyon konusunda temel bilgi ve beceriye sahip olmalarin

saglamak
1. Hafta Fermantasyon tanimu, tarihi ve fermantasyon proseslerine giris
2. Hafta Fermantasyon gesitleri ve mekanizmalari
3. Hafta Endiistriyel fermentasyonlarda kullanilan mikroorganizmalar
4. Hafta Endiistriyel fermentasyonlarda kullanilan mikroorganizmalar
5. Hafta Fermente siit {irlinleri
6. Hafta Fermente et iirtinleri
7. Hafta Sofralik zeytin ve diger bitkisel fermente gidalar
8. Hafta ARA SINAV
9. Hafta Bira fermentasyonu
10. Hafta Sirke Fermentasyonu ve Tursu Fermentasyonu
11. Hafta Sarap Fermentasyonu
12. Hafta Diger Fermente Uriinler
13. Hafta Diger Fermente Uriinler
14. Hafta Diinyada firetilen fermente gidalar

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Bu dersin sonunda 6grenciler;

1) Fermantasyon ve fermantasyon proseslerine giris

2) endustride kullanilacak olan mikroorganizmalarin segimleri

3) Peynir Uretimi, et, zeytin, ekmek Uretimleri, laktik asit fermantasyonu ve tursu Uretimi, sarap ve bira fermantasyonlari ve
Uretim prensipleri, endustriyel iretimlerde izlenen teknolojik basamaklarini égrenir

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: PAMIR M. H. 1985 Fermantasyon Mikrobiyolojisi, Ankara Unv.
Aran N. 2014 Gida Biyoteknolojisi, Nobel Akademik Yayincilik

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Tourism Geography of Turkey

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Kodu: TRM1006

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/1

Secmeli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘3‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*(")gretim elemant ad yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaglari: Bu dersin amaci 6grencilere. Turkiye Turizm Cografyasi hakkinda bilgilendirmek. Turkiye’deki Cografi Bolgeler
icerisinde yer alan énemli kilturel serler ve dogal kaynaklar hakkinda bilgiler vermektir.

Ders Icerigi:

1. Hafta Turkiye’nin Genel Cografi Tanitimi

2. Hafta Tirkiye Cografyasi Uzerinde Kurulmus ik Cag Uygarliklari

3. Hafta Anadolu ‘da Kurulmus Devletler: Hattiler, Hurriler, Hititler Urartular, Frigyalilar Lidyalilar , Karalilar, ionyalilar

4. Hafta Xr?:(;irlh’da Kuruimus Devletler ve Hakim Olmus Giiclu Devletler Persler, Makedonyalilar, Roma
imparatorlugu, Bizans Imparatorlugu Selguklu ve Osmanli Devleti

5. Hafta Doga Turizmi Cesitleri Kaplica, gol,, Akarsu Turizmi

6. Hafta Magara Turizmi, Dag Turizmi Yayla Turizmi, inang Turizmi

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Ege Bdlgesinin, Turizm Potansiyeli ve Turizm kaynaklari

9. Hafta Marmara Bolgesini, Turizm Potansiyeli Ve Turizm Kaynaklari

10. Hafta Akdeniz Bdlgesi, Turizm Potansiyeli Ve Kaynaklari

11. Hafta ic Anadolu Bdlgesi , Turizm Potansiyeli Ve Kaynaklari

12. Hafta Karadeniz Bolgesi Turizm Potansiyeli Ve Kaynaklari

13. Hafta Dogu Anadolu Bolgesi Turizm Potansiyeli V e Kaynaklari

14. Hafta Guneydogu Anadolu Bdlgesi Turizm Potansiyeli Ve Kaynaklari

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Bu ders sonunda 6grenciler Turkiye tzerinde eski caglarda yasamis uygarliklara ait yerleri tanirlar.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Giirdal, Mehmet. (2014). Tiirkiye Turizm Cografyasi. Nobel Yayin Dagitim: Istanbul.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari Ders Kodu: GMS3509

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4 Yil-Donem: 3/1 Se¢meli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘S‘U‘l‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem bainda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaglar: Tiirk mutfak kiiltliriinii gegmisten ( Orta Asya , Selguklu, Osmanli dénemi)giiniimiize gelinceye
kadarki siire¢ icinde inceleyerek tanitmak. Gliniimiiz mutfak kiiltiiriinii yorelere gore arastirmak incelemek ve

geemis donemlerle baglantisini kurmak.

Ders Icerigi:
1. Hafta XI. Yiizyilda Tirk Mutfag: (Orta Asya’dan Anadolu’ya Goger Tiirklerin Mutfagi)
2. Hafta Batiya Go¢ ve Degisim: Tiirk, Arap, Fars ve Bizans Mutfak Kiiltiirlerinin Bulugsmasi
3. Hafta Selguklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
4. Hafta Selguklu ve Beylikler Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirti
5. Hafta Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
6. Hafta Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
7. Hafta Cumhuriyet Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
8. Hafta Ara Sinav
9. Hafta Tirklerde Kahve ve Kahvehaneler
10. Hafta Tiirkiye’de Cayciligin Tarihi Gelisimi ve Cayhaneler
11. Hafta Tiirk Kiiltiiriinde Tiitiin, I¢ki, Nargile ve Enfiye
12. Hafta Bolgelere Gore Tiirk Halk Mutfagi
13. Hafta Bolgelere Gore Tiirk Halk Mutfagi
14. Hafta Bolgelere Gore Tiirk Halk Mutfag:

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrenciler mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi edinir

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Nevin Halic1. (2009). Tiirk Mutfag1. Oglak Yayncilik: Istanbul

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: VVocational English 2 Ders Kodu: YDB3818 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 6 Yil-Dénem: 3/2 Secmeli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘G‘U‘O‘L‘O‘K‘G

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclar: Bu dersin amaci 6grencilerin mesleki dil yeteneklerini ve Ingilizce bilgilerini gelistirmektir.

Ders Icerigi:

1. Hafta
Tanisma,
[Tanigma, Oryantasyon
2. Hafta Degis Tokus 3 Unite 1 Nesneler ve nesneler olarak goreceli zamirler
Aseilik 1 Unite 1 Mutfak
3. Hafta Degis Tokus 3 Unite 1 Kisilik Tipleri ve Nitelikleri, Iliskiler, Hosa gidenler, gitmeyenler
Ascilik Unite 2 Mutfaktaki insanlar
4. Hafta Degis Tokus 3 Unite 2 Meslekler, Kariyer Avantajlari, Yazlik Isler
Ascilik 1 Unite 3 Restorandaki Insanlar
5. Hafta Degis Tokus 3 Unite 2 Konu ve nesne olarak Isim-fiil ciimleler,i Sifatlar, isimler, fiiller ve gegmisteki katilimcilarla karsilastirmalar
Ascilik 1 Unite 4 Araglar 1
6. Hafta Degis Tokus 3 Unite 3 Kipler ve istekler, ciimlecikler ve isim fiiler; indirekt istek ciimleleri
Ascilik 1 Unite 5 Araglar 2
7. Hafta Degis Tokus 3 Unite 3 Iyilikler, resmi ve resmi olmayan isteklerde bulunmak, mesajlar
Ascilik 1 Unite 6 Araglar 3
8. Hafta
Ara Sinav
9. Hafta Hotel Facilitiesand ServicesDegis Tokus 3 Unite 4 Siirekli Gegmis Zamana kars1 basit gegmis zaman; yakin gegmis zaman
Aseilik 1 Unite 7 Cihazlar
10. Hafta Degis Tokus 3 Unite 4 Medya, yeni hikayeler; olaganiistii olaylar
Ascilik 1 Unite 8 Temel Islemler 1
11. Hafta Degis Tokus 3 Unite 5 Sifat Ciimleciklerini igeren isim ciimleleri
Aseilik 1 Unite 9 Temel Islemler 2
12. Hafta Degis Tokus 3 Unite 5 Kiiltiirel Kargilastirmalar ve Kiiltiir Soku
Aseilik 1 Unite 10 Tatlar
13. Hafta Degis Tokus Unite 6 Gegmisteki problemleri sifat olarak gegmis zaman sifat fiilleriyle tanimlamak
Ascilik 1 Unite 11 Olgiiler 1
14. Hafta Degis Tokus 3 Unite 6 Miisteri Sikayetleri, giinliik sorunlar
Ascilik 1 Unite 12 Olgiiler 2

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Dersin sonunda dgrencilerin yiyecek icecek sektoriinde kullamlan Ingilizce terimleri ve deyisleri 6grenmeleri
beklenmektedir

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: CAMBRIDGE INTERCHANGE 3

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Fransizca 2 Ders Kodu: YDB3926 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/2 Se¢cmeli/Zorunlu: S/Z Ogretim Dili: Fransizca

Saatler/Yerel Kredi:

T‘4‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*(")gretim eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda ydnetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaglar: Ogrencilerin temel diizeyde Fransizca kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:

1. Hafta Personne / Rier / Le mouvement: desandre, monter/ les adjectifs possessifs:non, ton, son....Les vetements
/ les materiaux / les covleurs

2. Hafta Le poids et las mesures/ Le prix /L'expression de la possession: a moi, a toi, a lui
....... [Tout:adjectif et pronom

3. Hafta La position :etre debout, etre coucte'/L'imperatif des verbes-ER I'faut +nom —I'faut
+verbe/Donner des ordres-interdire

4. Hafta Verbes re'flichis-non re'flechis/ Le pronom compliment a I'imperratif.La repetition de
I'action.(-Re prefixe)

5. Hafta Encore /ne......plus/ La famille/Decrire une personne:levisage

6. Hafta L'expression de I'habitesde /Les faits divers/ Demander/ Donner un avis

7. Hafta Degis Tokus 3 Unite 3 lyilikler, resmi ve resmi olmayan isteklerde bulunmak, mesajlar
Ascilik 1 Unite 6 Araglar 3

8. Hafta Ara Sinav

9. Hafta Le futur proche / le passe compose/ les etudes

10. Hafta L'imparfait/ Rapporter un discours (le style indirect)

11. Hafta Le pronom complement indirect (la preposition a).Internoger sur le sons

12. Hafta Le corps-la sante- la maladie/ le pronom compliment direct

13. Hafta Assez/ pas assez / trop / le futur / la ville / le pronom en

14. Hafta Ressemblance et difference/ apporter-emporter-amener-emmerer- Campaner des qualites /
Lentre-prise

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Dersin sonunda dgrenci;

1- Konusma yetenegini edinme ve iletisim kurmay1 becerebilme

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: H. Jay Siskin, Ann Williams, Tom Field (2005). Débuts. An Introduction to French

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Rusca 2 Ders Kodu: YDB3904 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 3/1 Secmeli/Zorunlu: S/Z Ogretim Dili: Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi:

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim eleman atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘4‘U‘O‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclar: Ogrencilerin temel diizeyde Rusca kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders igerigi:

1. Hafta Rus Kiril Alfabesi

2. Hafta Tanisma, tanistirma ve temel kelimeler
3. Hafta Yazma, okuma ve telaffuz

4. Hafta Basit isim climleleri ( bu ne? Bu kim?)
5. Hafta Basit isim ciimleleri ( benim var, senin var)
6. Hafta Ismin cinsleri

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Ismin gogullari

9. Hafta Ismin gogullar1

10. Hafta Iyelik zamirleri

11. Hafta Sifatlar, renkler, sayilar

12. Hafta Sifatlar, renkler, sayilar

13. Hafta Fiiler ve zaman

14. Hafta Fiiler ve zaman

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrencilerin bu dersin sonunda Kiril alfabesini 6grenip Rusc¢a okuyup yazma yetisine sahip olmalar1 ve
giinliik hayatlarinda bu dili kullanabilmeleri beklenmektedir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Sinav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: 1. Antonova, V.Ye., Nahabina, M.M., Safronova, M.V., Tolstith, A.A., Doroga v Rossiyu 1,
Multilingual, Istanbul, 2003

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Almanca 2 Ders Kodu: YDB3924 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 3/2 Secmeli/Zorunlu: S/Z Ogretim Dili: Almanca

Saatler/Yerel Kredi:

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘4‘U‘O‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaglar: Ogrencilerin temel diizeyde Almanca kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:
1. Hafta Guten Tag! Hallo!
2. Hafta Guten Tag! Hallo!
3. Hafta Wo wohnen Sie?
4. Hafta Wo wohnen Sie?
5. Hafta Woher kommen Sie?
6. Hafta Woher kommen Sie?
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Was machen sie?
9. Hafta Was machen sie?
10. Hafta Was sind Sie von Beruf?
11. Hafta Was sind Sie von Beruf?
12. Hafta Was essen sie gern?
13. Hafta Was essen sie gern?
14. Hafta Was essen sie nicht gern?

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrencilerin bu dersin sonunda Almanca okuyup yazma yetisine sahip olmalar ve giinliik hayatlarinda bu dili
kullanabilmeleri beklenmektedir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: 1. Dieter Sevin und Ingrid Sevin. Wie geht's?

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adr: Arastlr[na yéntemleri Ders Kodu: GMS3002 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 3/2 Se¢meli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*(")gretim eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yénetim kurulu karari ile yapilir.

T‘Z‘U‘l‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amagclari: Bu derste 6grencilere, bilim ve bilimsel arastirmaya iligkin temel kavramlar, arastirma turleri ve bilimsel
arastirma surecinin genel agamalarinin tanitiimasi amaglanmaktadir.

Ders Icerigi:

1. Hafta Bilim ve Bilimsel Diglinme

2. Hafta Bilimsel Arastirmalarin Amaglari, Cesitleri

3. Hafta Arastirmanin Anlami, Onemi ve Planlamasi

4. Hafta Arastirma Yontemleri

5. Hafta Veri Cesitleri

6. Hafta Veri Kaynaklari ve Veri Toplama Yontemleri

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Anket Formlarinin Hazirlanmasi ve Anket Teknigi
9. Hafta Orneklem Bilgisi

10. Hafta Verilerin Duzenlenmesi ve Analizi

11. Hafta istatistiksel Analiz Teknikleri

12. Hafta Kutiphanelerden Yararlanma Kaynak Gosterme Yontemleri
13. Hafta Arastirmalarda Elektronik Kaynaklara Ulasma

14. Hafta Bilimsel Arastirmalarda Etik

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrenciler bilimsel bir makale veya tezin asamalarini kavrayabilme, bilimsel bilgiyi okuyabilme ve yorumlayabilme yetenegi el

de eder.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Niyazi, KARASAR, Bilimsel Arastirma Yontemi, Nobel Yayin Dagitim, Ankara, 2012.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Meslek Staji Ders Kodu: GMS3004 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

AKTS Kredisi: 8 Yil-Dénem: 3/2 Se¢meli/Zorunlu: Z Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilr.

T‘OIUIO‘LIO‘K‘S

Ogretim Yontem ve Teknikleri: uygulama

Dersin Amaclari: Bu dersin amaci; 6grencilerin teorik bilgilerini pratige doniistiirmeleridir

Ders Icerigi:

1. Hafta Staj
2. Hafta Staj
3. Hafta Staj
4. Hafta Staj
5. Hafta Staj
6. Hafta Staj
7. Hafta Staj
8. Hafta Staj

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda
1- Ogrenci meslek hakkinda bilgi edinir

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Sinav(lar): %100, Yartyil Sonu Siavi: %0

Ders Kitabi: YOK

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: Management and Organization Ders Kodu: TRM3902

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/2 Secmeli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: English

Saatler/Yerel Kredi:

T‘3‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amagclari: Dersin amaci, igletme yonetimi teorilerinin tarihsel siireglerini gézlemlemek ve yénetimin temel fonksiyonlarini

acliklamak ve gagdas yonetim kavram ve uygulamalari konusunda égrenciyi yetkin kilmaktir.

Ders Icerigi:

1. Hafta Temel Kavramlar, Yoénetim Kavrami, Eski Dénem Ydnetim Duslncesinin Evrimi, Y6netici Kavrami
2. Hafta Yénetim ve Orgiit Teorilerine Girig, Klasik Yénetim Teorileri

3. Hafta Neo-Klasik Yonetim Teorileri

4. Hafta Modern Yonetim Teorileri, Sistem Yaklasimi, Durumsallik Yaklagimi
5. Hafta Yonetimin Fonksiyonlari, Planlama Fonksiyonu

6. Hafta Orgiit ve Orgiitleme Fonksiyonu

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Yoneltme Fonksiyonu

9. Hafta Koordinasyon Fonksiyonu

10. Hafta Kontrol Fonksiyonu

11. Hafta Yonetim Konusunda Son Geligmeler, Amagclara Gore Yonetim

12. Hafta Yonetim Konusunda Son Geligmeler, Amagclara Gore Yonetim

13. Hafta Yonetim Konusunda Son Geligmeler, Amagclara Gore Yonetim

14. Hafta Yonetim Konusunda Son Geligmeler, Amagclara Gore Yonetim

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Gegmisten glinimiize yonetim ve organizasyon alanindaki deg@isimleri kavrar.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Tamer KOCEL, isletme Yéneticiligi, Arikan Basim Yayim Dagitim, istanbul, 2005.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Enterpreneurship Ders Kodu: TRM3904

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/2 Se¢meli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: English

Saatler/Yerel Kredi:

T‘SIUIO‘LIO‘K‘4

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclari: Girisimcilige iliskin temel ilke ve kavramlar hakkinda bilgi vermek

Ders Icerigi:
1. Hafta Girisimciligin Tanimi ve Tarihsel Gelisimi
2. Hafta Girisimcilik Ile ligili Kavramlar
3. Hafta Girisimciligin Temel Fonksiyonlari ve Girisimcilik Siireci
4. Hafta Girigsimciligin Boyutlari
5. Hafta Girigimcilik Sekilleri
6. Hafta Turizm Sektériinde Girisimciligi Etkileyen Faktorler
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta i¢ Girisimcilik Kavrami ve Turizm Sektériindeki Onemi
9. Hafta Kurumsal Girisimcilik Kavrami Ve Turizm Sektériindeki Onemi
10. Hafta Girisimcilikte Yaraticilik ve Onemi
11. Hafta Girisimcilikte Bireysel ve Orglitsel Yaraticilik
12. Hafta Girisimcilikte Yenilik ve Onemi
13. Hafta Girisimcilikte Motivasyon
14. Hafta Girisimcilik ve Kultir

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ticaret Hukukunun Esaslarini Ve ligili Terimlerini Kavrama

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Tina L. Seelig. (2010). inovasyon Girisimcilik Uzerine Yaratici GCalismalar. Kuraldigi Yayinlari: istanbul

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Diinya Mutfaklar1 Uygulamalar1 I Ders Kodu: GMS3502 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/2 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘3‘U‘1‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: S0zIli ve Gorsel Anlatim Teknikleri

Dersin Amaglart: Uluslar arasi diinya mutfaklarinin tanitilmasini saglamak.

Ders Icerigi:

1. Hafta Uluslararasi Mutfak Kdltariinin Onemi

2. Hafta Klasik Mutfak, Avangard ve Fiizyon Mutfagi, Wellnes Mutfak, Slow Mutfak

3. Hafta Dinya Mutfak Tarihi: Gegmisten Glinimize Genel Bir Bakis.

4 Hafta Fransiz Mutfag:: Tarihi Bilgi, Fransiz Yemekleri ve Ickileri, Mutfak Araclari, Yemek Pisirme Y

5. Hafta Japon Mutfagdi: Tarihi Bilgi, Japon Yemekleri ve ickileri, Mutfak Araglari, Yemek Pigsirme Yéntemleri. Farkl
Ozellikleri.

6. Hafta Cin Mutfagi, Rus Mutfagi: Tarihi Bilgi, Yemekleri ve icecekleri. Mutfak Araglari, Pisirme Yéntemleri, Kiiltirel
Ozellikleri

7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta USA Mutfagi, italyan Mutfagi, ispanya Mutfagi: Tarihi Bilgi, Yemekleri ve ickileri, Mutfak Araclari, Yemek
Pisirme Yontemleri. Farkli Ozellikleri.

9. Hafta Orta Asya Mutfaklari, Ortadogu Mutfaklari: Tarihi Bilgi, Yemek ve ickileri, Mutfak Araclari, Pisirme
Yontemleri. Farkli Ozellikleri.

10. Hafta Hint Mutfagdi, Almanya Mutfagi: Tarihi Bilgi, Yemek ve Ickileri, Mutfak Araglari, Pigirme Yéntemleri. Farkli
Ozellikleri.

11. Hafta Yemek Pisirme Uygulamasi, Regeteler:

12. Hafta Yemek Pisirme Uygulamasi, Regeteler:

13. Hafta Yemek Pisirme Uygulamasi, Regeteler:

14. Hafta Yemek Pisirme Uygulamasi, Regeteler:

ftemleri. Farkli €

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Dersi alan 6grencilerin uluslar arasi mutfaklar konusunda bilgi sahibi olmalari beklenmektedir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Bestas Girbuz. (2006). Diinya Mutfagindan. Detay Yayincilik: Antalya.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Deneysel | Ders Kodu: GMS3504 Ders Diizeyi: Lisans
ve Duyusal Analiz

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 3/2 Se¢meli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

T‘llUlZ‘LIO‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amagclari: Bu dersin amaci 6grencilere gida Uretiminin degisik agsamalarinda kullanilan duyusal test yontemleri hakkinda
bilgi vermek ve bir isletmede duyusal degerlendirme ile ilgili bir programini baglatma ve yuriitme yetenegini kazandirmaktir.

Ders Icerigi:
1. Hafta Gida kalitesi ve duyusal kalite karakteristikleri
2. Hafta Duyusal degerlendirmenin tanimi, tarihgesi, 6nemi ve gida sanayiinde kullanim amaglari
3. Hafta Duyusal degerlendirmede insan duyularinin enstriman olarak kullaniimasi, duyusal algilama zinciri, duyusal
degerlendirmede kullanilan tekniklerin siniflandiriimasi
4. Hafta Duyusal degerlendirme laboratuvari, Grin ve panel kontrollari
5. Hafta Duyusal degerlendirmede panelist se¢imi ve panel blyukliginu etkileyen faktorler
6. Hafta Duyusal degerlendirmede panelistlerin kararlarini etkileyen faktorler
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Farkhlk Testlerinin Siniflandirimasi-“A”-“A degil” testi, Kontroldan farklilik testi
9. Hafta Eslenmis kiyaslama testi, Ikili-tilii test, Ucgen testi
10. Hafta Kdulturel Ve Kuresel Akimlar
11. Hafta Siralama testi, Puanlama testi.
12. Hafta Duyusal degerlendirmede kullanilan skalalar
13. Hafta Tanimlayici Duyusal Analiz Teknikleri- Lezzet Profil Analizi
14. Hafta Tanimlayici Duyusal Analiz Teknikleri- Lezzet Profil Analizi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1 Duyusal testlerin sonuglarini istatistiksel tekniklerle degerlendirme yetenegini kazanma
2 Gida ile ilgili arastirmalarda duyusal testleri uygulama yetenegini kazanma ve rapor hazirlama

Gida isletmelerinde duyusal degerlendirme ile ilgili bir programi baslatma ve yiiritme yetenegini
kazanma

4 Gidalarin duyusal 6zelliklerinin gida kalitesi agisindan 6nemini kavrama

5 Gidalar satin almada tiiketicilerin duyusal tercihlerinin dnemini kavrama

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: DERS KIiTABI: 1.0nogur Altug, T., Elmaci, Y. Gidalarda Duyusal Degerlendirme. 3. Baski. Sidas Medya, izmir,
(2015). YARDIMCI KITAPLAR: 1. Munoz, A.M., Civille, G.V., Carr, B.T., Sensory Evaluation In Quality Control. Van Nostrand
Reinhold, New York, (1999). 2. Lawless, H.T, Heymann, H., Sensory Evaluation of Food, Principles and Practices. International
Thomson Publishing, New York, (1998). 3. Meilgaard, M, Civille, G.V., Carr, B.T., Sensory Evaluation Techniques. CRC Press,
New York (1999).

Onerilen Kaynaklar: YOK




Ders Adi: Gastronomide Akimlar ve Glincel Sorunlar Ders Kodu: GMS3506 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/2 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amagclari: Bu ders kapsaminda 6grenciler, yiyecek-igecek sektoriinde glinimuizde etken olan gastronomi akimlarini ayirt
eder ve analiz eder. Saglik ve beslenme iligkisiyle ortaya ¢ikan mutfak akimlari; strdirebilir yemek kultard; fusion ve molekuler
mutfak akimlari gibi konular islenir. Gastronomi alanindaki yeni trendler ve ulusal ve uluslararasi gelismelere deginilerek ilgili

konular tartisilir.

Ders icerigi:
1. Hafta Kavram olarak gastronomi
2. Hafta Gastronomide estetik ve sanat
3. Hafta Haute cuisine ve Nouvelle cuisine
4. Hafta Avangart mutfak akimi
5. Hafta Gastronomi ve Modern Akimlar: Fast food akimi, slow food akimi
6. Hafta Raw food akimi
7. Hafta Freegan food akimi
8. Hafta Ara sinav
9. Hafta Vejetaryen ve vegan Akimlari
10. Hafta Ayur-veda felsefesinin 21. ylzyila yansimalari
11. Hafta Molekiiler Gastronomi ve mutfagi
12. Hafta Note by Note mutfak
13. Hafta Gida korkusu
14. Hafta Dijital Gastronomi ve gelecekte Gastronomi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Bu dersin sonunda 6grenciler;

1) Gastronomi ve ilgili alanlardaki glincel gelismeleri bilir.

2) Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglanti kurup analiz yapar.
3) Gastronominin gelecegdi hakkinda fikir ylritir 6ng6ra sahibi olur.
4) Gastronomi alaninda karmasik yontemlerle arastirma yapar.

5) Gastronomi alaninda serbest yazim uygulamalari yapar.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: 1. Kaplan, D. M. (2012). The Philosophy of Food. University of California Press.

2. Telfer, E. (1996). Food for Thought: Philosophy and Food, Routledge.

3. Pence, G. E. (2002). The Ethics of Food: A Reader for the 21st Century. Roeman & Littlefield Publishers Inc.

4. Formis, B. (2014). Eating as an aesthetic experience. In Practicing Pragmatist Aesthetics (pp. 169-183), Brill Rodopi.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Gastronomide Akimlar ve Giincel Sorunlar Ders Kodu: GMS3506 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 3/2 Se¢meli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*(")gretim eleman1 adi yalnizca bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim eleman1 atamasi, donem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclari: Ogrencilerin davranissal, bilissel ve duygulanim yaklagimlari {izerinden tiiketici davraniglarini anlamalarini
hedefler

Ders Icerigi:

1. Hafta Tiiketici psikolojisi- Ogrenme ve hafiza

2. Hafta Tiketici Psikolojisi: Motivasyon ve llgilenim

3. Hafta Tiketici Psikolojisi: Tutumlar

4. Hafta Tuketici davraniglarinda psikolojik etkenler, 6grenme ve 6grenme sirecinin 6zellikleri
5. Hafta Tuketici antropolojisi: Degerler, yasam bicimi ve kaltdr

6. Hafta TUlketici sosyolojisi: Referans gruplari, aile ve cinsiyet

7. Hafta Bireysel Tiiketicinin Davranigina Etki eden faktorleri

8. Hafta Ara sinav

9. Hafta Tuketici davranig modellerini anlamak (Klasik Tuketici Davranis Modelleri)
10. Hafta Tuketici davranis modellerini anlamak (Modern Tiketici Davranis Modelleri)
11. Hafta Ailenin islevleri ve ailede satin alma kararlarini alma sekilleri

12. Hafta Endustriyel Tiketicinin satin alma davranisini etkileyen faktorleri saptamak
13. Hafta Marka bagimliligi- tiiketici davraniglari

14. Hafta Kisilik dzellikleri tilketici davranislari

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1 Genel tiiketici davranisi hakkinda bilgi sahibi olmak
2 Satin alma karar siirecini etkileyen faktorleri saptamak
3 Tiiketici davranigini etkileyen etmenleri kavramak.

Tiiketici davraniglarini etkileyen kiiltiirel, psikolojik ve sosyal etmenleri
kavramak.

5 Algilama, 6grenme, inang ve tutum kavramlarini kavramak.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Yavuz Odabasi, Tlketici Davranislari, Mediacat Yayincilik , Yayinevi Genel Dizisi, 2004. Remzi Altunisik, A.Hamdi
islamoglu, Beta Yayinlari, 2013. Yakup Durmaz, Tiiketici Davranislari, Detay Yayincilik, Ankara, 2008.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Toplu Gida Uretimi Ders Kodu: GMS3510 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Dénem: 3/2 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

T‘ZIUIO‘LIO‘K‘4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclari: Bu dersin amaci 6grencileri toplu tiketim amagli yemek Gretimi ve bu konunun prensipleri hakkinda bilgi
vermektir.

Ders icerigi:
1. Hafta Yiyecek - igecek endiistrisi ve hazir yemek sektorii
2. Hafta Beslenme ilkeleri
3. Hafta Mutfakta kullanilan temel gida maddeleri
4. Hafta Menii hazirlama
5. Hafta Yemek Uretim siireci: Tedarik ve hazirlik /
6. Hafta Yemek Uretim sireci: Pigirme
7. Hafta Sogutma ve sodukta depolama /
8. Hafta Ara sinav
9. Hafta Dondurarak depolama
10. Hafta Hijyen ve sanitasyon
11. Hafta Gida guvenligi
12. Hafta Temizlik ve dezenfeksiyon
13. Hafta Mevzuat ve diger yasal zorunluluklar
14. Hafta Hazir yemek sektdriinde olusan artiklar ve énleme yollari

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Hazir yemeklere ait iiretim teknolojileri hakkinda bilgi sahibi olunmast
2 Is1 transfer mekanizmalart ile pigirme metotlarini, yemek hazirlama tekniklerini ve monii olugturmanin
.0grenilmesi

“Gida zehirlenmeleri ile bu zehirlenmeleri engelleyecek teknolojileri ve hazir yemek sektoriiniin yasal
. gereklilikleri hakkinda bilgi sahibi olunmasi

‘ Mutfak-yemekhane planlayabilme becerisine sahip olunmasi

4

“Ogrencilerin mesleki sorumluluklarla ilgili goriis ve diisiincelerine yeni bir boyut kazandirilmas

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi:

Hazir Yemek Sistemleri. Mustafa Tayar, Canan Hecer.
Dora Yayincilik

Onerilen Kaynaklar: YOK




On/yan Kosullar::

Ders Adi: italyan Mutfagi Ders Kodu: GMS3512 Ders Diizeyi: Lisans

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

AKTS Kredisi: 4 Yil-Donem: 3/2 Secmeli/Zorunlu: S Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

*@grclim eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Tl2‘U‘2|L‘O|K|4

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amaclari: Italyan mutfaklarinin tanitiimasini saglamak

Ders icerigi:
1. Hafta italyan Mutfak Kiiltiriiniin 6nemi
2. Hafta italyan yemekler
3. Hafta italyan yemekler
4, Hafta italyan yemekler
5. Hafta italyan yemekler
6. Hafta italyan yemekler
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Italyan yemekler
9. Hafta italyan yemekler
10. Hafta Italyan yemekler
11. Hafta Yemek Pisirme Uygulamasi, Regeteler:
12. Hafta Yemek Pisirme Uygulamasi, Regeteler:
13. Hafta Yemek Pisirme Uygulamasi, Regeteler:
14. Hafta Yemek Pisirme Uygulamasi, Regeteler:

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Dersi alan égrencilerin Italyan mutfaklari konusunda bilgi sahibi olmalari beklenmektedir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Siav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Bestas Girbuz. (2006). Diinya Mutfagindan. Detay Yayincilik: Antalya.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Vejetaryen Mutfak Ders Kodu: GMS3516

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Ders Diizeyi: Lisans

AKTS Kredisi: 4

Yil-Donem: 3/2 Secmeli/Zorunlu: S

Ogretim Dili: Tiirkce

Saatler/Yerel Kredi:

T‘Z‘U‘O‘L‘O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, dénem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: SOZLU VE GORSEL ANLATIM TEKNIKLERI

Dersin Amagclari: Dersi alan 6grencilerin vejetaryen mutfagi konusunda temel bilgi ve beceriye sahip olmalarini saglamak

Ders Icerigi:

1. Hafta Vejeteryan Mutfaklarinin Tarihi

2. Hafta Vejeteryan Mutfaklarinda Kullanilan Malzemeler
3. Hafta Vejeteryan Mutfaklarinda Kullanilan Yontemler
4. Hafta Vejeteryan Mutfaklarinda Menl Hazirlama

5. Hafta Vejetaryen Mutfagin Ozellikler

6. Hafta Beslenme Agisindan Yeterli Ve Dengeli Vejetaryen Yemekler
7. Hafta Ara Sinav

8. Hafta Vejetaryen Beslenme Tarzi

9. Hafta Vejetaryen Beslenme Tarzi

10. Hafta Kulturel Ve Kuresel Akimlar

11. Hafta Vejetaryenligin Ekonomik Ve Saglik Boyutu

12. Hafta Vejetaryen Mutfaklarda Mentu Sunumu

13. Hafta Vejetaryen Mutfaklarda Menl Sunumu

14. Hafta Vejetaryen Mutfaklarda Menl Sunumu

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1- Ogrenciler vejetaryen mutfag hakkinda bilgi edinir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav(lar): %40, Yariyil Sonu Sinavi: %60

Ders Kitabi: Ceren Biike. (2006). Vejetaryen Mutfagi. Boyut Yayin Grubu: istanbul.

Onerilen Kaynaklar: YOK

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Mesleki Ingilizee 111 YDB4825 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

6 4-7 Zorunlu Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 6 | u | 0 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 6 *(")gretim eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda ydnetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Bu ders 6grenciye isletme konulariyla ilgili kelime bilgisini artirmak, bu konularla ilgili giincel gelismelerin takip edilmesi
amaglanmaktadir.

Ders Icerigi:

I. Hafta Dersin konusu ve amact
11. Hafta Gramer kurallart

111. Hafta Gramer kurallar1

IV. Hafta Gramer kurallart

V. Hafta Yénetim ile ilgili konu
VI. Hafta Yonetim ile ilgili konu
VII. Hafta Ekonomi ile ilgili konu
VIII. Hafta Ara Smav

IX. Hafta Ekonomi ile ilgili konu
X. Hafta Ekonomi ile ilgili konu
XI. Hafta Pazarlama ile ilgili konu
XIl. Hafta Pazarlama ile ilgili konu
XIll. Hafta Pazarlama ile ilgili konu

XIV. Hafta Finans ile ilgili konu

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Isletmelerle ilgili kelimeleri 6grenir.
Isletme konularryla ilgili gelismeleri takip edebilir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu sinavi: %60

Ders Kitabi: Cotton, D., Robbins, Sue,Business Class, Longman.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Fransizca I11 YDB4915 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

4 4-7 Se¢cmeli Zorunlu Fransizca
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 l u l 0 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *Ogretim clemans adh yalnizea bilgi ve iletsim amagh olarak verilmistr. Her bir derse gretim elemani atamast, donem basnda yonetim kurulu karars il yaprlr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclart: Ogrencilerin temel diizeyde Fransizca kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:
|. Hafta Les vetements
11. Hafta Les vetements
111. Hafta Les vetements
1V. Hafta Le poids et las mesures
V. Hafta Le poids et las mesures
VI. Hafta Le poids et las mesures
VII. Hafta Ara Sinav
VIII. Hafta Le pronom Complement Indirect
IX. Hafta Le pronom Complement Indirect
X. Hafta Le pronom Complement Indirect
XI. Hafta Le Futur proche
Xl11. Hafta Le Futur proche
XI11. Hafta Le Futur proche
X1V. Hafta Le Futur proche

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Konusma yetenegini edinme ve iletisim kurmay1 becerebilme
Basit yapili ciimlelerle ve kelimelerle yazim becerisini gelistirme
Karsidakinin konugmasini temel diizeyde anlama ve cevap verebilme
Temel diizeyde bilgi gerektiren gazete dergi ve kitaplar: okuma ve anlama

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yariyil sonu stavi: %60

Ders Kitabi: Exergons-nous-GRAMMAIRE-350 exercicesNiveaudébutant; .J. BADY, 1. GBEAVES, A. PETETIN, ProfesseursauxCours de
Civilisationfrangaise de la Sorbonne, [1Iffi, HACHETTE F.L.E.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Rusca 11 YDB4903 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

4 4-7 Secmeli Rusga

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 | u | 0 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 4 *(")gretim elemant ad yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclar: Ogrencilerin temel diizeyde Rusga kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:

|. Hafta Genel Tekrar

11. Hafta Sifatlarda Ustlnlik Dereceleri

111. Hafta ismin —e Hali “kime?

1V. Hafta ismin —e Hali “kime?

V. Hafta ismin —e Hali “neye?

V1. Hafta ismin —e Hali “hosuna Gitmek” Kalibi
VII. Hafta ismin —e Hali “Gereklilik ve Mecburiyet”
VIII. Hafta Ara Sinav

IX. Hafta ismin —in Hali “Olumsuz Ciimleler”
X. Hafta ismin —in Hali “Sayilarla Kullanim/”
XI. Hafta ismin —in Hali “isim Tamlamalar'”
Xl11. Hafta ismin —in Hali “Edatlarla Kullanim”
XI11. Hafta ismin —in Hali “Nereden”

X1V. Hafta ismin —in Hali “Sik Kullanilan Fiiler’

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Konusma yetenegini edinme ve iletisim kurmay1 becerebilme
Basit yapili ciimlelerle ve kelimelerle yazim becerisini gelistirme
Karsidakinin konugmasini temel diizeyde anlama ve cevap verebilme
Temel diizeyde bilgi gerektiren gazete dergi ve kitaplar: okuma ve anlama

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: S. Margaryan, 2013, Kolay yontemlerle Rusca Dilbilgisi, Besir Kitabevi.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Almanca l11 YDB4913 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

4 4-7 Secmeli ALMANCA
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 l u l 0 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *Ogretim clemans adh yalnizea bilgi ve iletsim amagh olarak verilmistr. Her bir derse gretim elemani atamast, donem basnda yonetim kurulu karars il yaprlr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclart: Ogrencilerin temel diizeyde Almanca kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:
|. Hafta Erste kontakte
11. Hafta Erste kontakte
111. Hafta Erste kontakte
1V. Hafta Gegenstiande in Haus und Haushalt
V. Hafta Gegenstande in Haus und Haushalt
VI. Hafta Gegenstiande in Haus und Haushalt
VII. Hafta Midterm
VIII. Hafta Essen und Trinken
IX. Hafta Essen und Trinken
X. Hafta Essen und Trinken
XI. Hafta Freizeit Wohnen
Xl11. Hafta Freizeit Wohnen
XI11. Hafta Krankheit .
X1V. Hafta Krankheit .

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Konusma yetenegini edinme ve iletisim kurmay1 becerebilme
Basit yapili ciimlelerle ve kelimelerle yazim becerisini gelistirme
Karsidakinin konugmasini temel diizeyde anlama ve cevap verebilme
Temel diizeyde bilgi gerektiren gazete dergi ve kitaplar: okuma ve anlama

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: Deutsch heute Textbook (6th edition)

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Bitirme Projesi GMS4001 LISANS
Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:
4 4-7 Zorunlu INGILiZCE

Saatler/Yerel Kredi:

*Qgretim Eleman(lar)::

T‘3|U|O‘L|O‘K‘4

*()gretim elemani adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamast, donem basinda yonetim kurulu karart ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Bitirme projesi hazirlayarak turizmde arastirma yapmay1 6grenmek, sunum yetenegi gelistirmek, arastirma raporu hazirlamay1

ogrenmek.

Ders Icerigi:

|. Hafta Projenin Belirlenmesi

11. Hafta Projeye Baglaniimasi

111. Hafta Literatir Calismasi

1V. Hafta Literatir Calismasi

V. Hafta Literatir Calismasi

V1. Hafta Planlama ve Ihtiyag Analizi
VII. Hafta Ara Sinav

VII1. Hafta Planlama ve Ihtiyag Analizi
IX. Hafta Analiz ve Dizayn

X. Hafta Analiz ve Dizayn

Xl. Hafta Uygulama

XIl. Hafta Uygulama

XI111. Hafta Uygulama

XIV. Hafta Uygulama

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Turizm alaninda arastirma yapmay: ve raporlamayi 6grenir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yariyil sonu stnavi: %60

Ders Kitabu:

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Uriin Gelistirme GMS4003 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-7 Zorunlu TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 1 | u | 2 ‘ L | 0 ‘ K‘ 4 | *(gretim elemant adi yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse sgretim elemant atamast, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Soz1ii ve Gorsel Sunum

Dersin Amagclari: Bu dersin amact lisans seviyesindeki 6grencilerin yeni iiriin gelistirme siirecine iliskin kavramsal ve uygulamaya yonelik bilgilerini
zenginlestirmektir.

Ders Icerigi:

I. Hafta Yeni iiriin kavrami

11. Hafta Yeni Uriiniin 5nemi

111. Hafta Isletmeleri yeni iiriin gelistirmeye iten nedenler
IV. Hafta Yeni iiriin gelistirme siirecine iliskin temel kavramlar
V. Hafta Yeni iirlin gelistirme siirecine etki eden faktorler
V1. Hafta Yeni iiriin fikirlerinin olusturulmasi

VII. Hafta Fikirlerin gozden gecirilmesi ve siiziilmesi

VIII. Hafta Ara Sinavlar

I1X. Hafta Kavram gelistirme ve i¢ test

X. Hafta Pazar analizi ve ekonomik analiz

XI. Hafta Prototip iiriin ve pazar testi

XIl. Hafta Uriiniin pazara sunulmast

XI11. Hafta Yeni iiriin ile saglanan deger yaratimi

XIV. Hafta Yeni lirlin bagarisizlik nedenleri

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Yeni iiriin konusundaki temel kavramlar1 degerlendirebilme
Yeni iiriin gelistirme siirecini farkli boyutlarla ele alip yorumlayabilme
Yeni iiriin gelistirme siirecine etki eden sosyo-kiiltiirel faktorleri irdeler
Yeni iiriin gelistirme siireci ile ilgili farkl stratejileri analiz edebilme
Yeni iiriin gelistirme ile saglanan deger yaratimini irdeler

ahwNE

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi: ANNACCHINO Mark A. (2003), New Product Development:From Initial Idea To Product Development, Elsevier,Butterworth Heinemann
Publication

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Strategic Management TRM4901 LISANS
Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:
4 4-7 Secmeli TURKCE

Saatler/Yerel Kredi:

T‘3|U|O‘L|O‘K‘4

*Qgretim Eleman(lar)::

*(")gretim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda ydnetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: A) Ogrencilere Strateji Ve Strateji Belirleme Siireci fle flgili Bilgiler Vermek,
B) Ig Ve Dis Cevre Analizi Yapabilme Becerisi Kazandirmak,
C) Kurum, Isletme Ve Fonksiyonel Diizeyde Stratejilerin Belirlenme Siirecini Kavratmak,

D) Turizm Sektoriinde Stratejik Planlama Konusunda Ornekle Vermek

Ders icerigi:
|. Hafta Stratejik Yonetim Kavrami
11. Hafta Konaklama Ve Turizm Sektoriinde Stratejik Yonetim
111. Hafta Stratejik Yonetim Sireci
1V. Hafta Dis Cevre Analizi
V. Hafta ic Cevre Analizi
VI. Hafta Orgiitsel Cevre Analizi
VII. Hafta Swot Analizi
VIII. Hafta Kurumsal Diizeyde Stratejiler
IX. Hafta isletme Diizeyinde Stratejiler
X. Hafta Stratejik Planlama
Xl. Hafta Stratejilerin Uygulanmasi
Xl11. Hafta Kurumsal Sosyal Sorumluluk
XI11. Hafta Kurumsal Girigimcilik
XIV. Hafta Doénemin Genel Degerlendirmesi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Ogrenciler Stratejik Yonetim Hakkinda Bilgi Sahibi Olur.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi: Burnes, Bernard (2009). Managing Change — A Strategic Approach to Organisational Dynamics, London: Prentice Hall.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Turizmde E Ticaret TRM4903 LISANS

Programi: )

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

4 4-7 Secmeli Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 l u l 0 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *0gretim clemans ach yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistr. Her bir derse gretim elemani atamast, dénem basinda yonetim kurulu karars e yaprlr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Dersi alan 6grencilerin e-ticaret uygulamalari ve yonetimi konusunda temel bilgi ve beceriye sahip olmalarini saglamak

Ders Icerigi:

|. Hafta internet ve world wide web

11. Hafta internetin geligimi

111. Hafta Web sitesi kriterleri

1V. Hafta Web sitesi kalite kriterleri ve degerleme modelleri
V. Hafta E-ticarette guvenlik

V1. Hafta Turkiye’'de internet ve e- ticaret uygulamalari
VII. Hafta Ara sinav

VIII. Hafta Turizmde e-ticareOin unsurlari ve taraflari

IX. Hafta Turizmde e-ticaretin avantaj ve dezavantajlari
X. Hafta Mobil internet, turizm ve e- ticaret

XI. Hafta E-turizmde trendler

Xl11. Hafta Turizmde online turizm uygulamalari

XI111. Hafta Turizmde online turizm uygulamalari

X1V. Hafta Turizmde online turizm uygulamalari

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Dersin sonunda dgrenci;
E-ticaret kavramini ve turizm iligkisini bilir ve analiz eder.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi: Dimitrios Buhalis. (2003). E-Tourism. Financial Times Prentice Hall

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Misafir Iliskileri Yonetimi TRM4905 LISANS
Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:
4 4-7 S Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T‘3|U|O‘L|O‘K‘4

*(")gretim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yénetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclary: Kisilerarasi iletisimin kavramlar1 hakkinda bilgi ve “benlik” ve kisilerarasi iletisim becerilerini anlama. Etkilesimsel analiz, temel misafir
iliskileri, dinleme becerileri, sozlii iletisim, konusma dis1 iletisim, so6zdist iletisim ve uzaklik incelemesi, grup iletisiminde liderlik ve grup siireclerinde

iletisim. Ders anlatimlar1 ve 6grencilerin birbirlerinden geri bildirim aldiklari deneysel grup ¢aligmalari.

Ders Icerigi:

l. Hafta iletisim kavrami ve tanimi

11. Hafta lletisim sureci ve bilesenleri
111. Hafta iletisimin fonksiyonlari

1V. Hafta lletisimin ozellikleri

V. Hafta lletisim turleri

VI. Hafta lletigim tdrleri

VII. Hafta Ara sinav

VIII. Hafta Kisiler arasi iletisim

IX. Hafta Yonetsel iletisim

X. Hafta Organizasyonlarda grup igi iletisim
XI. Hafta Orgiit iklimi ve iletisim

XI11. Hafta Yonetsel iletisimde etik

XI111. Hafta Yonetsel iletisimde motivasyon
X1V. Hafta Yonetsel iletisimde liderlik

Beklenen Ogrenim Ciktilari: Ogrencileri yonetsel iletisim ve boyutlar hakkinda bilgilendirmek

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi: Michael Dues & Mary Louise Brown, Boxing Plato'sShadow: An Introduction to the Study of HumanCommunication, McGraw-Hill, 2003

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Diinya Turizm Cografyasi TRM4539 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

4 4-7 Secmeli Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 | u | 0 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 4 *(")gretim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda y6netim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclar: Diinyada yer alan turizm kaynaklar1 hakkinda bilgi vermek

Ders Icerigi:

I. Hafta Diinyada Turizmin Tarihsel Gelisimi I

11. Hafta Diinyada Turizmin Tarihsel Gelisimi II

111 Hafta Diinya’da Baslica Turizm Kaynaklar

IV. Hafta Diinya’da Baslica Turizm Kaynaklari 1T

V. Hafta Dogal Kayna lar |

VI. Hafta Dogal Kaynaklar II

VII. Hafta Ara Smav

VIII. Hafta Tarihsel Kaynaklar

IX. Hafta Kiiltiirel Kaynaklar ve Sehirsel Kaynaklarin Diinyadaki Dagilimlari 1

X. Hafta Kiiltiirel Kaynaklar ve Sehirsel Kaynaklarin Diinyadaki Dagilimlar: I

XI. Hafta Diinyanin Baglca Turizm Bélgeleri; Avrupa, Asya, Kuzey ve Giiney Amerika Aftika ve Ortadogu’daki Turizm Alanlarinin
Mekansal Ozellikleri I

Xl11. Hafta Diinyanin Baglica Turizm Bolgeleri; Avrupa, Asya, Kuzey ve Giiney Amerika Afrika ve Ortadogu’daki Turizm Alanlarinin
Mekansal Ozellikleri II

X111 Hafta Bu Bélgelerin Cekicilikleri I

XIV. Hafta Bu Bélgelerin Cekicilikleri IT

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Diinyada yer alan turizm kaynakalri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi:
Air Transport in the 21st Century: Key Strategic Developments by John F. O’Connell and George Williams.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Diinya Mutfak Uygulamalari II GMS4501 LISANS
Programi:
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
AKTS Kredisi: 4 Yil-Donem: 4-7 Se¢cmeli/Zorunlu: (")gretim Dili:
Sec¢meli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar):
T ‘ 3 l u l 1 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *Ogretim clemans adh yalnizea bilgi ve iletsim amagh olarak verilmistr. Her bir derse gretim elemani atamast, donem basnda yonetim kurulu karars il yaprlr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaglari:  Bu derste; diinya mutfak kiiltiiriinii arastirarak bu mutfaklardan yemekler hazirlanmasi, yeni yemek regetelerinin tasarlanmasi ve
mesleki gelisime iliskin faaliyetlerin yiiriitiilmesi yeterliklerinin kazandirilmas1 amaglanmaktadir

Ders Icerigi:
|. Hafta Osmanli Saray Mutfagi Osmanli Saray Mutfagi Yemekleri
11. Hafta Osmanli Saray Mutfagi Osmanli Saray Mutfagi Yemekleri
111. Hafta Uzak Dogu /Asya Mutfagi
1V. Hafta Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kulturiine Uygun Yemekleri
V. Hafta Akdeniz Mutfagi
V1. Hafta Akdeniz Mutfagi
VII. Hafta Akdeniz Mutfagi
VII1. Hafta Amerikan Mutfagi
IX. Hafta Orta ve Kuzey Afrika Mutfagi
X. Hafta Orta ve Kuzey Afrika Mutfagi
Xl. Hafta Avrupa Mutfagi
Xl11. Hafta Denizagin Ulke Mutfagi Denizagin Ulke Mutfagi Yemekleri pigirme
XI111. Hafta islam Dinine Uygun Yemek Hazirlama Hristiyan Dinine Uygun Yemek Hazirlama
X1V. Hafta Musevi Dinine Uygun Yemek Hazirlama Diger Dinlere Uygun Yemek Hazirlama

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Osmanli Saray Mutfagi Yemeklerini Arastirmak ,Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kiiltiiriinii Arastirmak ,Akdeniz Mutfak Kiiltliriinii Arastirmak,Orta Dogu ve
Kuzey Afrika Mutfak Kiiltiiriinii Arastirmak,Avrupa Mutfak Kiiltiiriinii Arastirmak ,Denizasir1 Ulkelerin Mutfak Kiiltiiriinii Arastirmak ,Dini Inanglara, Orf
ve Adetlere Gére Yemek Hazirlamak,Yeni Yemek Receteleri Tasarlari,Mesleki Gelisime Iliskin Faaliyetleri Yiiriitmek

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi:

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Osmanli Mutfagi GMS4503 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-7 Se¢meli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 2 | u | 0 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 4 *(")gretim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Ogrencilerin Osmanli Mutfagi hakkinda bilgi sahibi olmalarini saglamaktir.

Ders Icerigi:
|. Hafta Osmanl mutfak kiltard
11. Hafta Osmanli saray mutfagi
111. Hafta Osmanli halk mutfagi
1V. Hafta Yemeklerde kullanilan pisirme yontemleri
V. Hafta Uygulamalar: ¢orbalar, mezeler
V1. Hafta Uygulamalar: kimes ve av hayvanlari, deniz Grunleri
VII. Hafta Uygulamalar: sebze ve meyve yemekleri, pilavlar ve makarnalar

VIII. Hafta Ara Sinav

IX. Hafta Uygulamalar: borekler ve ¢orekler, hamur tatlilari

X. Hafta Uygulamalar: sutli, hafif tatlilar ve sekerlemeler, meyveli tathlar
Xl. Hafta Uygulamalar: icecekler

XIl. Hafta Mutfak ve sofra arag ve geregleri

XI11. Hafta Mutfak arag gerecglerinde modernlesme

XIV. Hafta Mutfak arag gereglerinde modernlesme

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda 6grenciler;
1) Osmanlt mutfagini agiklayabilecektir.
2) Osmanli mutfak kiiltiirtinii anlar.
3) Osmanl mutfaginda pisirme yontemlerini tanimlar.
4) Osmanli mutfaginda kullanilan malzemeleri tanimlar.
5) Osmanli yemeklerini déneme uygun bir gekilde hazirlayabilir ve sunabilir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: Yerasimos, M., Osmanl Mutfagi. 2005, Boyut Yayinlar, istanbul.
Yardimer Ders Kitaplart :Akkor, 0., Osmanl Mutfagi, 2014, Kaynak Kiiltiir Yaymlari, fstanbul.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Fiizyon Mutfak GMS4505 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-7 Zorunlu TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 2 | u | 2 ‘ L | 0 ‘ K‘ 4 | *(gretim elemant adi yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse sgretim elemant atamast, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Ogrencilerin farkli kiiltiirlere ve cografyalara ait diinya mutfaklarini tek bir tabakta birlestirerek yenilikgi ve 6zgiin yemek
formdilleri gelistirmeleri amaglanir.

Ders Icerigi:

I. Hafta Dersin isleyis plani, amaci ve igeriginin aciklanmasi, flizyon mutfagi kavrami, tarihgesi ve ortaya gikisi, Mutfak
Uygulamasi

1. Hafta Flzyon mutfaginin gastronomi turizmine faydasi, Turk ve diinya mutfaklarinin karsilastirmali olarak incelenmesi,
uygulanan teknikler, kullanilan malzemeler, Mutfak Uygulamasi

111. Hafta Asya, Afrika, Avrupa kullanilan teknikler ve ingrediyenler, Mutfak Uygulamasi

1V. Hafta Kuzey Amerika, Ortadogu mutfaklari ve kullanilan teknikler ve ingrediyenler, Mutfak Uygulamasi

V. Hafta Flazyon mutfaginin siniflandiriimasi, fiizyon mutfagi temel Griinleri, Mutfak Uygulamasi

VI. Hafta Molekiler gastronomi, molekiler gastronomi ve flizyon mutfag iligkisi, Mutfak Uygulamasi

VII. Hafta Flzyon mutfagi ve surdirilebilirlik, Mutfak Uygulamasi

VIII. Hafta ARA SINAV

IX. Hafta Odev sunumlari, vize hazirlik galismalari, Mutfak Uygulamasi

X. Hafta Vize sorularinin agiklanarak ¢oéziilmesi, kiresellesme, diinyadaki yeni trendler, Mutfak Uygulamasi

Xl. Hafta Flazyon mutfagi ve cikolata, pastacilik urtinleri, Mutfak Uygulamasi

Xl11. Hafta Flzyon mutfaginda yaraticilik, 6zgun tarifler gelistirme, Mutfak Uygulamasi

XI11. Hafta Flizyon mutfaginda interdisipliner galismanin énemi, Mutfak Uygulamasi

XIV. Hafta Flzyon mutfagina fonksiyonel yaklasim, Mutfak Uygulamasi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Farkli mutfaklara ait yemekleri tek bir tabakta birlestirir.

Yaratici yemek formiilleri gelistirir.

Tiirk ve Diinya mutfagindan yararlanarak fonksiyonel ve saglikli yemekler formiilize eder.

Yemek yaratma siirecinde farkl kiiltiirlere ait yemekler ve ingrediyenleri bilgi siizgecinden gegirerek uygun olanlar belirler.
Tirk mutfagina ait yemekleri diinya mutfaklarinda kullanilan teknikleri kullanarak iyilestirir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu sinavi: %60

Ders Kitabi: Can, A., Siinnetgioglu, S., and Ozkaya, F.D. 2012. Fiizyon Mutfagi Uygulamalarinin Gastronomi Turizminin Gelisimine Katkisi. 13. Ulusal
Turizm Kongresi. Antalya

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Siisleme Teknikleri GMS4502 LISANS
Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:
4 4-7 Secmeli TURKCE

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 2 | u | 2 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 4 *(")gretim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda y6netim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Ogrencinin siisleme tekniklerini 63renmesini saglamaktir.

Ders Icerigi:
l. Hafta Dersin tanitiminin yapilmasi, giris ve tanisma
11. Hafta Gidalarda dekorasyon yapmaya yardimci ekipmanlarin tanitiimasi
111. Hafta Gidalarda dekorasyon uygulamalarina giris
1V. Hafta Seker hamuru ve gida boyalarinin kullanim alanlari ve teknikleri
V. Hafta Canli gicek ve soslarla naked cake suisleme teknikleri
V1. Hafta Cikolata ile yapilan sisleme teknikleri
VII. Hafta Isomalt ile sekerden yapilan susleme teknikleri
VIII. Hafta Ara Sinav
IX. Hafta Tatllarda Dekorasyon Teknikleri
X. Hafta Macun teknikleri ve dekorasyonu
Xl. Hafta Meyvelerde dekorasyon teknikleri uygulama
Xl11. Hafta Yag ve ¢ikolata dekorasyon teknikleri
XI111. Hafta Sebzelerde dekorasyon tekniklerini uygulama
XIV. Hafta Buz heykel siisleme sanati

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda 6grenciler;
1) Seker, ¢ikolata, meyve, sebze gibi yiyeceklerde siisleme tekniklerini 6grenir.
2) Dekorasyon ve sunum tekniklerinin 6nemli noktalarini 6grenir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi: 1. Sozer, I. & Giilsen, B. (2010). Butik Pastaciik. Boyut Yayin Grubu, Ankara.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Bar Uygulamalari ve Miksoloji GMS4509 LISANS
Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:
4 4-7 Secmeli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T‘ZIUIZ‘LIO‘K‘4

*(")gretim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Igeceklerin tarihi ve gelenekleri, alkollii ve alkolsiiz igeceklerin tiirleri, iiretim yontemleri ve hazirlaniglar1 hakkinda bilgi vermek, igecek
servisi yontemleri, ¢esitli iceceklerin servisinin 6grenilmesi, ieceklerde duyusal degerlendirme, gida hazirlanmasinda kullanilan igecekleri 6grenme ve bar
yOnetimi dersin temel amaglar1 arasindadir.

Ders Icerigi:

I. Hafta Dersin isleyis plani, amaci ve igeriginin aciklanmasi, temel kavramlar, yiyecek icecek igletmeleri icin igeceklerin
Snemi

11. Hafta Iceceklerin siniflandiriimasi

111. Hafta Alkolsiiz Igecekler

1V. Hafta Alkol ve icki Uretim ydntemleri, Bira uretimi ve yiyecek uyumu

V. Hafta Likorler, Sarap Uretimi ve yiyecek uyumu

V1. Hafta Viski ve Raki Uretimi ve yiyecek uyumu

VII. Hafta Gida Uretiminde kullanilan alkollt ve alkolsiz igecekler

VIII. Hafta ARA SINAV

IX. Hafta Arastirma 6devlerinin sunumu, Ders tekrari

X. Hafta iceceklerin duyusal degerlendiriimesi

XI. Hafta Yemeklerde igecek tiketimi

XIl. Hafta Farkl kulturlerde icecek gesitleri, Uluslararasi kokteyller

XI111. Hafta Molekuler Miksoloji

XIV. Hafta icecek Sunum Teknikleri

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Alkollii ve alkolsiiz igeceklerin 6zelliklerini tanimlar.
Alkollii ve alkolsiiz igeceklerin tiretim yontemlerini, 6zelliklerini ve hazirlanislarini bilir.
Kokteyl sunumunun inceliklerini bilir.
Yiyecek tiretiminde cesitli icecekleri kullanir.
Alkol servis ile ilgili ii¢ temel hukuki sorunlar bilir.
Ugiincii sahis sorumluluk yasalarini ve bar ve icecek hakkinda yasalari bilir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu sinavi: %60

Ders Kitabi: Bostanci, R. Igecekler Hakkinda Her Sey. Arunas Yaymncilik, 2012.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Ulkeler ve Kiiltiirleri REH4509 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-7 s TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 l u l 0 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *(gretim elemant adi yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse sgretim elemant atamast, dinem basinda yonetim kurulu karart ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclar: Kiiltiirel gostergelerden yola ¢ikilarak kiiltiirleraras: iletisime yon veren kiiresellesme, dtekilestirme gibi kavramlarin §grenilmesi ve
kiiltiirleraras: iligkilerde yetkin bir iletisimin dneminin dgrenilmesinin saglanmasi amaglanmaktadir

Ders Icerigi:

l. Hafta Kultur kavraminin gesitli tanimlarinin aktariimasi.

11. Hafta Kulturtn siniflandiriimasi

111. Hafta Kiltarlerarasi iletisimin tanimi ve kultlrlerarasi iletisimde yer alan temel kavramlarin irdelenmesi
1V. Hafta Kiltarlerarasi iletisimin tanimi ve kultlrlerarasi iletisimde yer alan temel kavramlarin irdelenmesi
V. Hafta Kdulturel alanda gergeklestirilen elestirel galismalarin incelenmesi

VI. Hafta Kultdr ve iletisim arasindaki bagintinin kiltirlerarasi iletisim kapsaminda ele alinmasi

VII. Hafta Kulturlerarasi iletisim yetilerinin gelistirilebilmesiyle ilgili gerekli temel ilkelerin ele alinmasi

VIII. Hafta Ara Sinav 1

IX. Hafta Kuresellesme kavraminin ve bu kavrama iligkin farkli gérislerin incelenmesi

X. Hafta Kiresellesme kavraminin kultirlerarasi iletisim konusu gergevesinde degerlendiriimesi ve irdelenmesi

Xl. Hafta Kdlturlerarasi iletisimde; kultirel simgelerin, dilsel gostergelerin, inanislar ve sdylensel gostergelerin, farkli kilturler
icerisindeki yerinin de@erlendiriimesi

Xl11. Hafta Gelenekler ve térensel gostergelerin, kahramanlarin, degerler ve yasam bigimi géstergelerinin farkli kultirler
icerisindeki yerinin de@erlendirilmesi

XI11. Hafta Oteki” kavraminin kiltiirlerarasi iletisimdeki yerinin belirlenmesi

XIV. Hafta Farkl tlkelerin kiltirel degerlerinin irdelenerek 6grenciler tarafindan sunumlarinin yapilmasi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Kiiltiirlerin temel kavramlari iletisim arasi iletisimde yer alan kavramiyla iligkilendirebilecek
Farkli kiiltiirlerin kiiltiirel gostergelerini karsilastirabilecek
Degisik toplumlarin farklilik gosteren kiiltiirel degerlerini, gostergelerini 6rnekleyebilecek
Kiiresellesme ve oteki kavramlarini kiiltiirlerarasi iletisim baglaminda sorgulayabileceK

Kiiltir kavramina iligkin farkli tanimlamalar ifade edebilecek.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitab:: Kiiciikerdogan, Rengin. Reklamda Kiiltiirlerarasihk: Reklam fletisiminde Yerel Kiiresel Gostergeler. istanbul: Es Yaynlari, 2009.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Rekreasyon REK4907 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-7 Se¢meli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 | u | 0 ‘ L | 0 ‘ K‘ 4 | *(gretim elemant ads yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse sgretim elemani atamast, dinem basinda yonetim kurulu karart ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Ogrencinin turizm ile iliskili rekreasyon hakkinda bilgi sahibi olmast amaglanr.

Ders Icerigi:
|. Hafta Ders hakkinda genel bilgi verilmesi.
11. Hafta Turizm Rekreasyonunun Tanimi
111. Hafta Turizm ile Rekreasyon Arasindaki iligki
1V. Hafta Rekreasyon ve Turizm Kaynaklari: Temal Parklar
V. Hafta Rekreasyon ve Turizm Kaynaklari: Oteller ve Animasyonlar
V1. Hafta Rekreasyon ve Turizm Kaynaklari: Su Parklari
VII. Hafta Rekreasyon ve Turizm Kaynaklari: Spa, Hamam ve Termal Alanlar
VII1. Hafta Rekreasyon ve Turizm Kaynaklarinin Yénetimi: Planlama
IX. Hafta Rekreasyon ve Turizm Kaynaklarinin Yénetimi: Yaritme
X. Hafta Rekreasyon ve Turizm Kaynaklarinin Yénetimi: Programlama
Xl. Hafta Rekreasyon ve Turizm Kaynaklarinin Yénetimi: Kontrol
XIl. Hafta Ulusal Turizmin Rekreasyona Etkisi
XI111. Hafta Uluslararasi Turizmin Rekreasyona Efkisi
X1V. Hafta Turkiye'de Turizm Rekreasyonu

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Turizm rekreasyonu ile ilgili temel kavramlari agiklayabilecektir.Turizm rekreasyonunu tanimlar.Turizm ile rekreasyon
aciklar.Rekreasyon ve turizm kaynaklarini agiklar.

arasindaki

iliskiyi

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu sinavi: %60

Ders Kitaba:

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Proje Hazirlama ve Y6netimi GMS4511 LISANS

Programi: )

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-7 Se¢meli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 l u l 0 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *0gretim clemans ach yalnizea bilgi v iletisim amagh olarak verilmistr. Her bir derse gretim elemani atamast, dénem basinda yonetim kurulu karars e yaprlr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaglari: Bir proje fikrinin baglatilmasi, planlamasi, yiirtitiilmesi, izlenmesi ve denetlenmesi siirelerine dair temel bilgi ve becerileri
kazandirmaktir. Bunun yaninda 6grencilere yeni is fikirlerini projeye doniistiirmeleri ve projelerini hayata gegirmeleri i¢in gerekli teorik ve pratik altyapry1
kazandirmak amaglanmaktadir.

Ders Icerigi:
I. Hafta Dersin isleyis plani, amaci ve igeriginin aciklanmasi, Proje konusunun belirlenmesi igin beyin firtinasi
11. Hafta Proje konusunun belirlenmesi ve proje teklif raporunun sunulmasi, uygulama
111. Hafta Sunulan rapora gore proje konusunun kesinlestirilmesi, uygulama
1V. Hafta ilgili konuda literatiir taramasi sonucu deneysel tasarimin ve deneysel prosediiriin belirlenmesi, uygulama
V. Hafta Projede olusabilecek eksiklerin saptanmasi ve olasi 6nlemlerin belirlenmesi, veriler 1siginda yeni tasarimlarin
yapilmasi, uygulama
V1. Hafta Probleme ydnelik hesaplama, simllasyon yapilmaya baglanmasi, uygulama
VII. Hafta Calisma verilerin degerlendiriimesi

VIII. Hafta ARA SINAV

IX. Hafta Proje ilerleme raporu, ara degerlendirme, uygulama

X. Hafta Projede ortaya ¢ikan problemle ilgili ¢gdzimlerin olgunlastiriimasi, uygulama

Xl. Hafta Gerekli hesaplamalarin yapilmasi, teknik rapor yazimi, uygulama

Xl11. Hafta Deneysel ¢alismalarin yuratilmesi, uygulama

XI111. Hafta Yapilan arastirma ve simulasyonlara dayanarak sistem bilesenleri ile birlikte kavramsal tasarimi sonuglandirmak,
uygulama

X1V. Hafta Projenin uygulanmasi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Ozgiin proje fikri gelistirir.
Problemlere ¢6ziim alternatifleri yaratir.
Literatiir taramasi yaparak ¢oziime katki saglayabilecek bilgileri seger.
Projenin tiim asamalarini kavramsal olarak tasarlar.
Standartlara uygun raporlar hazirlar.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yarty1l sonu smavi: %60

Ders Kitabi: Newton, P. 2015. Principles of Project Management. http://www.free-management-ebooks.com/dldebk-pdf/fme-project-principles.pdf

Onerilen Kaynaklar: Ersoy, M.S. 2014. Proje Yénetimi. Imaj Yayincilik. 280s.

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Mesleki Ingilizee IV YDB4826 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

6 4-7 Zorunlu Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 6 | u | 0 ‘ L | 0 ‘ K‘ 6 | *Ogretim clemant ads yalnizea bilgi ve iletisim amaglh olarak verilmisir. Her bir derse dgetim clemant atamast, donem basnda yonetim kurulu Karar le yapilr

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Bu ders 6grenciye isletme konulariyla ilgili kelime bilgisini artirmak, bu konularla ilgili giincel gelismelerin takip edilmesi
amaglanmaktadir.

Ders Icerigi:

|. Hafta Unit 7 Attractions and Events
11. Hafta Unite7 Attractions and Events
111. Hafta Unit 8 On Tour

1V. Hafta Unit 8 On Tour

V. Hafta Unit 9 Hotel Entertainment
V1. Hafta Unit 9 Hotel Entertainment
VII. Hafta Midterm

VII1. Hafta Unit 10 Specialized Tourism
IX. Hafta Unit 10 Specialized Tourism
X. Hafta Unit 11 Business Travel

XI. Hafta Unit 11 Business Travel

XIl. Hafta Unit 12 Checking Out

XI111. Hafta Unit 12 Checking Out

X1V. Hafta Revision

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Isletmelerle ilgili kelimeleri 6grenir.
Isletme konularryla ilgili gelismeleri takip edebilir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi: Cotton, D., Robbins, Sue,Business Class, Longman.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Fransizca IV YDB4920 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

4 4-7 Se¢cmeli Zorunlu Fransizca
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 l u l 0 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *Ogretim clemans adh yalnizea bilgi ve iletsim amagh olarak verilmistr. Her bir derse gretim elemani atamast, donem basnda yonetim kurulu karars il yaprlr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclart: Ogrencilerin temel diizeyde Fransizca kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:
|. Hafta Les vetements
11. Hafta Les vetements
111. Hafta Les vetements
1V. Hafta Le poids et las mesures
V. Hafta Le poids et las mesures
VI. Hafta Le poids et las mesures
VII. Hafta Ara Sinav
VIII. Hafta Le pronom Complement Indirect
IX. Hafta Le pronom Complement Indirect
X. Hafta Le pronom Complement Indirect
XI. Hafta Le Futur proche
Xl11. Hafta Le Futur proche
XI11. Hafta Le Futur proche
X1V. Hafta Le Futur proche

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Konusma yetenegini edinme ve iletisim kurmay1 becerebilme
Basit yapili ciimlelerle ve kelimelerle yazim becerisini gelistirme
Karsidakinin konugmasini temel diizeyde anlama ve cevap verebilme
Temel diizeyde bilgi gerektiren gazete dergi ve kitaplar: okuma ve anlama

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: Exergons-nous-GRAMMAIRE-350 exercicesNiveaudébutant; .J. BADY, 1. GBEAVES, A. PETETIN, ProfesseursauxCours de
Civilisationfrangaise de la Sorbonne, [1Iffi, HACHETTE F.L.E.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Rusca 11 YDB4904 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

4 4-7 Secmeli Rusga

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 | u | 0 ‘ L | 0 ‘ K‘ 4 | *Ogretim clemans adh yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmisti. Her bir derse 63retim clemant atamast, dénem basinda yénetim kurulu karars le yaprl.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclart: Ogrencilerin temel diizeyde Rusg¢a kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:

|. Hafta Genel Tekrar

11. Hafta Sifatlarda Ustlnlik Dereceleri

111. Hafta ismin —e Hali “kime?

1V. Hafta ismin —e Hali “kime?

V. Hafta ismin —e Hali “neye?

V1. Hafta ismin —e Hali “hosuna Gitmek” Kalibi
VII. Hafta ismin —e Hali “Gereklilik ve Mecburiyet”
VIII. Hafta Ara Sinav

IX. Hafta ismin —in Hali “Olumsuz Ciimleler”
X. Hafta ismin —in Hali “Sayilarla Kullanim/”
XI. Hafta ismin —in Hali “isim Tamlamalar'”
Xl11. Hafta ismin —in Hali “Edatlarla Kullanim”
XI11. Hafta ismin —in Hali “Nereden”

X1V. Hafta ismin —in Hali “Sik Kullanilan Fiiler’

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Konusma yetenegini edinme ve iletisim kurmay1 becerebilme
Basit yapili ciimlelerle ve kelimelerle yazim becerisini gelistirme
Karsidakinin konugmasini temel diizeyde anlama ve cevap verebilme
Temel diizeyde bilgi gerektiren gazete dergi ve kitaplar: okuma ve anlama

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: S. Margaryan, 2013, Kolay yontemlerle Rusca Dilbilgisi, Besir Kitabevi.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Almanca IV YDB4918 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

4 4-7 Secmeli ALMANCA
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 l u l 0 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *Ogretim clemans adh yalnizea bilgi ve iletsim amagh olarak verilmistr. Her bir derse gretim elemani atamast, donem basnda yonetim kurulu karars il yaprlr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclart: Ogrencilerin temel diizeyde Almanca kullanma becerisini edinebilmeleri

Ders Icerigi:
|. Hafta Erste kontakte
11. Hafta Erste kontakte
111. Hafta Erste kontakte
1V. Hafta Gegenstinde in Haus und Haushalt
V. Hafta Gegenstande in Haus und Haushalt
VI. Hafta Gegenstiande in Haus und Haushalt
VII. Hafta Midterm
VIII. Hafta Essen und Trinken
IX. Hafta Essen und Trinken
X. Hafta Essen und Trinken
XI. Hafta Freizeit Wohnen
Xl11. Hafta Freizeit Wohnen
XI11. Hafta Krankheit .
X1V. Hafta Krankheit .

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Konusma yetenegini edinme ve iletisim kurmay1 becerebilme
Basit yapili ciimlelerle ve kelimelerle yazim becerisini gelistirme
Kargidakinin konugmasini temel diizeyde anlama ve cevap verebilme
Temel diizeyde bilgi gerektiren gazete dergi ve kitaplar: okuma ve anlama

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: Deutsch heute Textbook (6th edition)

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Unlu Mamuller ve Tatlilar GMS4002 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Zorunlu TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar):

T ‘ 1 | u | 2 ‘ L | 0 ‘ K‘ 4 | *(gretim elemant adi yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse sgretim elemant atamast, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclart: Ogrencilere, undan hazirlanan, fircilik ve pastane iiriinleri ile gesitli tatlilarm yapimi, sunumu konusunda bilgi ve beceri
kazandirmaktir.

Ders Icerigi:
I Hafta Unlarin tanimi, gesitleri ve 6zellikleri
11. Hafta Unlu mamdil Uretiminde kullanilan temel arag ve geregler
111. Hafta Unlu mamdil retiminin genel prensipleri ve temel agamalari
1V. Hafta Ozlestirilerek hazirlanan hamur uygulamalari
V. Hafta Mayali hamur uygulamalari, Ekmek gesitleri
V1. Hafta Yaprak hamur uygulamalari
VII. Hafta Kiyilarak yapilan hamur uygulamalari
VII1. Hafta ARASINAV
IX. Hafta Cirpilarak yapilan hamur uygulamalari
X. Hafta Tathlann tanim, gesit ve 6zellikleri
XI. Hafta Satld tathlar
Xl11. Hafta Serbetli Tark tathlan
XI111. Hafta Meyve tatlilari
XIV. Hafta Tath stusleme ve dekarosyanu, tathlarin sunumu

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

1 Tahil gesitleri, un iiretimi, unlu mamuller hakkinda bilgi sahibi olmasi;

2 unlu mamullerin tiretiminde kullanilan temel arag ve geregleri grenmesi;

3 Unlu mamul iiretiminin temel asamalarini 5grenmesi ve uygulayabilmesi;

4 Muhtelif unlu mamullerin iiretimini, muhafazasini, sunumunu yapabilmesi;

5 Unlu mamullerde iiretimi ve muhafazasi sirasinda meydana gelebilecek fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degisimeleri hakkinda bilgi sahibi
olmasi;

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: Agiklamali Yemek Kitabi Cilt 4 (Hamur Isleri, Borekler, Pastalar, Kekler, Tart ve Tartalotler). Cemaliye Tiiter. inkilap Kitabevi
Altin Kitap Kurabiyeler. Rana Giirtuna. Alfa Yaymecilik

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: GMS4006 Ders Diizeyi:

Ziyafet ve Etkinlik Yonetimi LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Zorunlu TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 2 | u | 1 ‘ L | 0 ‘ K‘ 4 | *Ogretim eleman adi yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim eleman atamasi, dénem bainda yonetim kurul karart ile yaprlr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Ogrencilere Ziyafet Ve Protokol. Hizmetleriyle Tlgili Temel Bilgiler Dogrultusunda Ziyafet Ve Protokol Organizasyonu Yapabilme
Becerisini Kazandirmaktir.

Ders Icerigi:
|. Hafta Ziyafetin Tanimi ve Onemi
11. Hafta Ziyafetlerde Organizasyon Ve Personel
111. Hafta Ziyafetin Kabulu Ve Planlamasi
1V. Hafta Ziyafet Salonunun Diizenlenmesi
V. Hafta Ziyafetlerde Servis
V1. Hafta Ziyafet Organizasyonu Ve Yonetimi
VII. Hafta Ara Sinav
VIII. Hafta Protokol Ve Protokol ilkeleri
IX. Hafta Protokol Turleri
X. Hafta Protokol Sira Duzenleri
Xl. Hafta Davet Ve Ziyafet Protokoll
Xl11. Hafta Sosyal Davranis Protokolu
XI111. Hafta Téren Ve Toplanti Protokolu
XIV. Hafta Makam, Bayrak Ve Konusma Protokoll

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Dersin sonunda égyenci;
1- Bu Dersi Alan Ogrencilerin Sektorde Ziyafet Ve Protokol Organizasyonu Yapabilecek Kapasitede Yetistirilmeleri.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: Yasar Yilmaz. (2007). Otel ve Yiyecek icecek Isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi. Detay Yayincilik: Ankara.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Bitirme Projesi 1l GMS4004 LISANS
Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:
4 4-8 Zorunlu INGILiZCE

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T‘3|U|1‘L|O‘K‘4

*(")gretim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda ydnetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amagclari: Bitirme projesi hazirlayarak turizmde aragtirma yapmay1 6grenmek, sunum yetenegi gelistirmek, arastirma raporu hazirlamay1

ogrenmek.

Ders Icerigi:

I. Hafta Uygulama

1. Hafta Uygulama

111 Hafta Test ve Dogrulama

IV. Hafta Test ve Dogrulama

V. Hafta Dokimantasyon

V1. Hafta Dékiumantasyon

VII. Hafta Ara Sinav

VII1. Hafta On degerlendirme ve Test
1X. Hafta On degerlendirme ve Test
X. Hafta On degerlendirme ve Test
XI. Hafta Projenin sonuglandiriimasi icin danismani ile Toplanti ve tartisma
Xl11. Hafta Projenin Sunumu

XI111. Hafta Projenin Sunumu

X1V. Hafta Projenin Bolime Teslimi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Turizm alaninda arastirma yapmay: ve raporlamayi 6grenir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yariyil sonu smavi: %60

Ders Kitabu:

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: ) Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Yiyecek Igecek Islemelerinde Yeni Trendler GMS4522 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Se¢meli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 l u l 0 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *(gretim elemant adi yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse sgretim elemant atamast, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclart: Yiyecek fgecek Endiistrisi ile ilgili temel kavramlarin ve yaklagimlarin, yiyecek igecek endiistrisinde meydana gelen degisiklikler ve
yeniliklerin 6grenilmesini amaglamaktadir.

Ders Icerigi:

I. Hafta Fast Food Akimi

11. Hafta Slow Food Akimi

111. Hafta Yiyecek icecek Isletmelerinde Franchising ve Basari Hikayeleri
IV. Hafta Yeme Ortami ve Etkileri

V. Hafta Temali Restoran ve Barlar

V1. Hafta Hizli-Rahat Restoranlar

VII. Hafta Dinyanin En lyi Restoranlari ve Basari Hikayeleri

VII1. Hafta Gida Guvenligi ve Yeni Yaklagimlar

IX. Hafta ara sinav

X. Hafta Kent Mutfagi ve Mutfak Kiiltirii Uzerine Bir Degerlendirme: Izmir Kent Mutfagi

Xl. Hafta Gastronomik Kiiltiirel Mirasin Yeniden icadi: Ekolojik Gida ve Yiyecek Igecek Isletmelerinde Kullanimi
Xl11. Hafta Yiyecek Stilistligi ve Fotografcilig

XI111. Hafta Yenilebilir Cigekler

XIV. Hafta Gastronomiyi Konu Alan Filmler

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Yiyecek Igecek Endiistrisi ile ilgili temel kavramlar ve yaklagimlari bilir
Restoranlarla ilgili yeni kavramlari ve trendleri bilir
Gida giivenligi ve yaklagimlarmi bilir
Gastronomi ile ilgili kavramlari ve yeni yaklasimlar bilir
Gastronomi turizmi hakkinda bilgi sahibi olmak

ahwNE

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi: Yiyecek igecek Endiistrisinde Trendler , Osman N. Ozdogan

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: ) Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Yiyecek Igecek Isletmelerinde Kalite Yonetimi GMS4502 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: Ogretim Dili:

4 4-8 Secmeli Ingilizce

Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 | u | 0 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 4 *(")gretim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, dsnem basinda y6netim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari:Toplam kalite yonetimi anlayisini kavratmak ve bir igyerinde uygulayabilecek bilgiyi vermek.

Ders Icerigi:

|. Hafta Toplam Kalite Sistemi

11. Hafta Toplam Kalite Yonetimi Felsefesi

111. Hafta Kalite Yénetim Sistemi Ve Orgiitler

1V. Hafta Sirekli Gelisim

V. Hafta Kalite Cemberleri

V1. Hafta Problem C6zme Teknikleri

VII. Hafta Problem C6zme Teknikleri

VII1. Hafta Kalite Maliyetleri

IX. Hafta 1ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi Ve Diger Kalite Sistemleri

X. Hafta Orneklem Teknikleri, Kalite Kontrol Yénetimi Semalari Ve Siireg Kontrolii
Xl. Hafta Turizm Sektoriinde Kalite Algilamalarinda Farkhliklar

Xl11. Hafta Turizm Isletmelerinde Kalite Degerlendirme Kriterleri

XI11. Hafta Turizm Igletmelerinde Miisteri Memnuniyetinin Olciilmesi

X1V. Hafta Turk Turizminde Toplam Kalite Sisteminin Uygulanabilirligi ve Kargilasilan Sorunlar

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Bu dersi basariyla tamamlayabilen 6grenciler;

Temel kalite kavramlarini, kalitenin gelisimi, boyutlarini ve unsurlarini siralayabilecektir.

Kalite gurularini ve kaliteye katkilarini bilir ve onlarin 6gretilerini tartigabilecektir.

Toplam Kalite Yonetimi ilkelerini uygulayabilecektir.

Organizasyondaki departmanlarin ve gesitli kademede yer alanlarin kalite sorumluluklarinin tanimlayabilecektir.
Kalite tanimini yapabilecektir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabr: Ozkan Titiincii, Agirlama Hizmetlerinde Kalite Sistemleri, Detay Yayincilik, Ankara, 2009

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Yemek ve Mitoloji GMS4504 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Secmeli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 | u | 0 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 4 *(")gretim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclar1: Yemek ve mitoloji iligkisini tanimlamak.

Ders Icerigi:

|. Hafta Yunan Mitologjisi 1

11. Hafta Yunan Mitolojisi 2

111. Hafta Roma Mitolojisi 1

1V. Hafta Roma Mitolojisi 2

V. Hafta Mitolojik Kahramanlar

V1. Hafta Mitolojide Tanrilar

VII. Hafta Ara Sinav

VII1. Hafta Eski Turk Mitolojisi 1

IX. Hafta Eski Turk Mitolojisi 2

X. Hafta Anadolu Mitolojisi

Xl. Hafta Anadolu Mitolojisi

XI1. Hafta Mitolojide Yiyecek Ve igecekler 1
XI111. Hafta Mitolojide Yiyecek ve Igecekler 2
XIV. Hafta Genel Degerlendirme

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Dersin sonunda 6grenci;

1- Ogrenciler yemek ve mitoloji hakkinda bilgi edinir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi: Kolektif. (2009).Mitoloji. NTV Yayinlari: Istanbul.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Gastronomi Rehberligi GMS4508 LISANS

Programu:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Donem: Secmeli/Zorunlu: Ogretim Dili:

4 4-8 Secmeli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar):

T ‘ 3 | U | O ‘ L | O ‘ K ‘ 4 *(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemani atamasi, dénem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Soz1ii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Turist rehberi adaylarina bolge veya tilkenin gastronomi kiiltiirti bilgilerini, yemeklerin nasil hazirlandigini ve ne tiir malzemelerin
kullamldigini 6gretmek.

Ders icerigi:
1. Hafta Tur gesitleri ve turlarda gérev alan elemanlar
I1. Hafta Tur musterileri ve davranis bicimleri
111. Hafta Tur planlamas! ({iriin hazirlama) ve turistik Griini olusturan dgeler
IV. Hafta Destinasyon segimi
V. Hafta Tur operatdrtinin hizmet satin alma islemleri
VI. Hafta Tur 6gelerinin birlesmesi ve tur maliyetlerinin hesaplanmasi
VII. Hafta Tur planlama takvimi

VIII. Hafta Vize

IX. Hafta Brostr ve katalog hazirlama,

X. Hafta Tanitim ve pazarlama

Xl. Hafta Bagimsiz turlarin gerceklestirimesi

Xl11. Hafta Yerel hizmet(agirlamali/hosted) turlarin gergeklestiriimesi
XI11. Hafta Yonetilen turlarin gergeklestiriimesi

XIV. Hafta Final

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda 6grenciler,
Gastronomi turlar1 ve rehberligi hakkinda bilgi sahibi olacaklardir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yariyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: Suavi Ahipasaoglu, "Tour Planning in Travel Companies"

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Beslenme Antropolojisi GMS4508 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Se¢meli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 | u | 0 ‘ L | 0 ‘ K‘ 4 *Oretim elemani adi yalnizea bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim eleman atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Beslenmenin antropolojik olarak degerlendirilmesini ve iilke baslenme aligkanliklarini degerlendirmeyi dgretmektir.

Ders Icerigi:
I. Hafta Beslenme Antropolojisine Giris
11. Hafta Tarih Oncesi ve Sonrasi Donemlerde Mutfak
111 Hafta Antik ve Hitit Donemlerinde Beslenme
IV. Hafta Yeme Araglari
V. Hafta Ogunler, Besin Segimi ve Kultir
V1. Hafta Dinler ve Beslenme
VII. Hafta Turk ve Osmanl Mutfagi
VIII. Hafta Yoresel Tirk Mutfaklari
IX. Hafta Ara sinav
X. Hafta Yoresel Tiurk Mutfaklar
XI. Hafta Yoresel Tirk Mutfaklari
XIl. Hafta Diinya Mutfaklari
XI111. Hafta Dlinya Mutfaklari
XIV. Hafta Diinya Mutfaklari

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda 6grenciler;
1) ilk insanlarim diyetlerinin temel 6zellikleri konusunda bilgi sahibi olacaktir.
2) Tarih oOncesi ve tarih sonrasi donemlerde sosyo-ekonomik faktorlerin etkisi ile beslenme aligkanliklarinda olusan degisimler konusunda yorum
yapabileceklerdir.
3) Segecekleri bir iilke ve beslenme aliskanliklarinin gelisim ve degisiminde onlarin inanglarinin, sosyo-ekonomik yapilarinin ve yasadiklari gevrenin
etkilerini degerlendireceklerdir.
4) Rapor hazirlamayi 6greneceklerdir.
5) Bireyin diyetini olustururken hangi hususlara dikkat edilecegi konusunda deneyim sahibi olacaklardir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu snavi: %60

Ders Kitab1: Young, Sera L., and Gretel H. Pelto. "Core concepts in nutritional anthropology.” Nutritional Health. Humana Press, Totowa, NJ, 2012. 523-
537.

Onerilen Kaynaklar: Besirli, Hayati. "Yemek, kiiltiir ve kimlik." Milli Folklor 22.87 (2010): 159-169.

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Mutfak Sanatlarinda Yaraticilik GMS4510 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Se¢meli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 3 l u l 0 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *(gretim elemant adi yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse sgretim elemant atamast, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclart: Ileri mutfak tekniklerini anlayarak, temel beslenme kavramlarini ve gida giivenligi kurallarini da gz éniinde bulundurarak yeni tiriin
tasarimi ve konseptleri gelistirebilme becerisine sahip 6grenciler yetistirmektir.

Ders Icerigi:
I. Hafta Dersin isleyis plani, amaci ve igeriginin aciklanmasi, rlin ve servis inovasyonu kavramina girig, beyin firtinasi
11. Hafta Yeni Uriin gelistirmenin gerekliligi, musteri ihtiyaglarinin tanimi ve ortaya koyulmasi, konsept yaratma, beyin firtinasi
111. Hafta Ekonomik agidan iriin gelistirme, yaraticilik ve takim galismasi, uygulama
IV. Hafta inovasyon ve yaraticiligin yeni (iriin gelistirmede énemi, yaraticilik araglari, uygulama
V. Hafta Uriin ve servis tasarimi, prototip Griin, uygulama
V1. Hafta Uriin gelistirmede pazar arastirmasi, Bilyiik firmalarda yeni (riin gelistirme ve organizasyonel faktérler, Uygulama
VII. Hafta Grup 6dev sunumlari

VIII. Hafta ARA SINAV

IX. Hafta Grup 6dev sunumlari, vize hazirlik galismalari

X. Hafta Yeni gida urtnu gelistirme, pazarlama ve yerlestirme icin stratejiler
Xl. Hafta Tuketici yaklagimlari, gida ambalaj tasarimi, kulttrlerarasi galigmalar
Xl11. Hafta Geligtirilen yeni trtnlerin degerlendirilmesi-Grup sunumlari

XI111. Hafta Geligtirilen yeni Urinlerin degerlendirilmesi-Grup sunumlari

X1V. Hafta Final hazirlik galismalar

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Mutfak endiistrisinde yeni gida trendlerini takip ederek yenilik¢i teknikleri kullanir.
Yeni gida trendlerine gore mutfakta farkli igerikler ile yeni tiriinler gelistirir.
Farkli ve kisiye 6zel meniiler gelistirir.
Kazandig bilgi ve becerileri kullanarak yeni is gelistirme planlar1 yapar.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: Horng, J., & Lin, L. 2017. Gastronomy and Culinary Creativity. In J. Kaufman, V. Glaveanu, & J. Baer (Eds.), The Cambridge Handbook of
Creativity across Domains (Cambridge Handbooks in Psychology, pp. 462-478). Cambridge: Cambridge University Press.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Lezzet Uzmanlif1 GMS4512 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Secmeli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar):

T ‘ 2 l u l 2 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *(gretim elemant adi yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse sgretim elemant atamast, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaglar::

Ders Icerigi:
|. Hafta Tat Kavrami
11. Hafta Lezzet Kavrami
111. Hafta Tadin anatomisi
1V. Hafta Tadi almay etkileyen faktorler
V. Hafta Tat turleri
V1. Hafta Tath
VII. Hafta Tuzlu
VIII. Hafta Aci
IX. Hafta Eksi
X. Hafta Duyusal analiz
XI. Hafta Umami
Xl11. Hafta Vegan ve Vejeteryanlik
XI11. Hafta Yeni Yemek Korkusu
X1V. Hafta Yeme bozukluklari

Beklenen Ogrenim Ciktilari:

Tat kavramini tanimlayacakTadin anatomosini anlatacakTat alma psikolojisini anlatacaklezzet Kavramini anlatacakLezzeti Etkileyen Faktorleri
tanimlayacakTat tiirlerini agiklayacakTatlyr agiklayacakAciyr agiklayacakTuzluyu agiklayacakUmamiyi agiklayacakEksiyi agiklayacakTat alma ile ilgili
psikolojik kavramlari agiklayacakYeni yemek korkusunu agiklayacakYeme bozukluklarini agiklayacak

Olgme ve Degerlendirme Yontem (ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitaba:

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Yemek Stilistligi ve Fotografcilig GMS4524 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Secmeli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 2 l u l 2 ‘ L l 0 ‘ K‘ 4 | *(gretim elemant adi yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemant atamast, dsnem basinda yonetim kurulu karart ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Yemek fotografciligina giris olarak planlanan bu dersin iceriginde gorsel, yazili sanatsal uygulamalarin yer alacagi ¢alisma alanlarinda
uzmanlik saglamak {izere, ihtiyag duyulacak teknik bilgiler ve uygulamada yer alan érnekler hakkinda bilgiler aktarilir. Ogrenciler yemek ve gida
endiistrisinde pazarlama ve iletisim alani basta olmak tizere bi¢cim, doku, denge, renk, hareket ve biitiinlik gibi temel tasarim kavramlar1 ve sunum tabagi
tasarimi, yazili bilgi, gérsel boyut uygulamalar1 hakkinda egitilir.

Ders Icerigi:
|. Hafta Yiyecek-igecek ve gorsel Estetik
11. Hafta Yiyecek-igecek fotograflarinin kullanim alanlari, triin fotograf¢iligi ve reklam fotografciligi
111. Hafta Fotografin tanimi
1V. Hafta Isik
V. Hafta Renk
V1. Hafta Kompozisyon, temel oranlar, gorsel algilama
VII. Hafta Fotografcilikta kullanilan araglar

VIII. Hafta Ara Sinav

IX. Hafta Fotografcilikta Kullanilan Araglar: Objektifler

X. Hafta Fotografcilikta Kullanilan Araglar: Tripodlar ve diger araclar
Xl. Hafta Isik kaynaklari ve 1s1gin yénetimi

XIl. Hafta Fotograf makinasi kullanimi, pozlama, beyaz dengesi

XI11. Hafta Yemek fotografciligi igin 6zel aracglar ve aksesuarlar

XIV. Hafta Yemek fotograf¢iliginda kompozisyon, fotograf diizenleme

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda 6grenciler;
1) Fotograf¢ilikla ilgili temel kavramlar1 agiklayabilir
2) Gorsel estetik ve fotograf kompozisyonu hakkinda bilgi sahibi olur.
3) Yiyecek-igecek fotograflarinin kullanim amacina gére nasil gekilecegini bilir.
4) Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-geregleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
5) Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gérsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitaba:

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:
Molekiiler Mutfak GMS4514 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Secmeli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 2 | u | 2 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 4 *(")gretim elemant ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, dsnem basinda y6netim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amagclari: Molekuler gastronominin ézellikleri ve tarihgesi ile gidalarin kimyasal yapilari, kolloidler, emulsiyonlar, gida igerikleri

molekuler gastronomide duyusal analizler ve laboratuvar bazli teknolojiler 6gretilmektedir.

Ders Icerigi:

|. Hafta Molekiler gastronomiye giris ve tarihce

11. Hafta Gidalarin kimyasal yapilari ve ézellikleri

111. Hafta Kolloidler ve emdlsiyonlar

1V. Hafta Dondurma ve i1sitma

V. Hafta Lezzet vericiler, renklendiriciler, emulgatorler stabilizatorler
V1. Hafta Glncel gida igredientleri

VII. Hafta Molekuler gastronomide duyusal analizler

VIII. Hafta Ara Sinav

IX. Hafta Regete analizi ve formulasyon

X. Hafta Laboratuvar bazli teknolojiler

XI. Hafta Tathlar

Xl11. Hafta Sicak yemekler

XI11. Hafta icecekler

XIV. Hafta Gelecekteki gelismeler ve egilimler

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda 6grenciler;
1) Molekiiler gastronominin temel prensiplerini 6grenir.
2) Molekiiler gastronomide kullanilan arag ve teknikleri 6grenir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yariyil sonu stnavi: %60

Ders Kitabi: Herve This Molecular Gastronomy: Exploring TheScience of Flavor.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Ileri Pastacilik ve Cikolata Uretimi GMS4516 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Secmeli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Secmeli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Ogretim Eleman(lar:

T ‘ 2 ‘ u ‘ 2 ‘ L ‘ 0 ‘ K ‘ 4 *(")grclim eleman adi yalnizca bilgi ve iletisim amagl olarak verilmistir. Her bir derse dgretim eleman1 atamasi, donem baginda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaglari: Bu ders de genel olarak 6grenci seker hamuru ile tanigacak, sisleme tekniklerini ve ¢ikolatay yakinen tanimasini
saglayacaktir.

Ders Icerigi:

|. Hafta Dénem Ongériisi ve Pastacilik Tarihi

11. Hafta Sugarcraft Nedir? Tekniklerine Girig, Ekipman ve Malzeme Tanimlari, kullanim Alanlari

111. Hafta Seker Hamuru Yapim Teknikleri ve Cesitleri. Marshmallow Yapim Teknikleri, Krokan Yapim Cesitleri ve Jelibon
Yapim Teknikleri

1V. Hafta Seker Hamuru Yapimi, Farkli Malzemeler ile Seker Hamuru Yapimi, Marshmallowdan Seker Hamuru Yapimi, Sade
Marshmallow Yapimi, Farkli Regete ile Marshmallow Yapimi, Findik Krokan, Cam Fistikli Beyaz Krokan, Frambuazl
Jelibon, Limonlu Jelibon, Votkali Jelibon

V. Hafta Sislemeye Uygun Kalip Kurabiye Yapimi, Stisleme Teknikleri ve GingerBread House Yapim Teknikleri, Royal Icing
Yapimi ve Sikma Teknikleri

VI. Hafta Cupcake ve Muffin Yapma Doldurma ve Susleme Teknikleri. Ganaj, ButterCream Cesitleri ve Frosting Yapimi,
Cakepops Yapim Sisleme Teknikleri

VII. Hafta Vize

VIII. Hafta Kutlama Pastalari Yapimi ve Teknikleri

IX. Hafta Boyutlu Kutlama Pastalari Yapimi ve Teknikleri

X. Hafta Seker Hamuru ile Pasta Dekorasyonu: Hayvan Figir Yapimi

Xl. Hafta Seker Hamuru ile Pasta Dekorasyonu: Insan Figiir Yapimi

XII. Hafta Seker Hamuru ile Pasta Dekorasyonu: Yenilebilir Cigek Yapimi ve Modelleme

XIlI. Hafta Marzipan Badem Ezmesi Yapimi ve Teknikleri ve Cikolataya Girig

XIV. Hafta Cikolata Yapim Teknikleri: Temperleme, Truffle Cesitleri, Roche Gikolata Cesitleri, Sicak Cikolata Yapimi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersi basariyla tamamlayabilen 6drenciler;

e  Pasta tariflerini 6grenir, gelistirir ve yeni yorumlar kazandirir.
Yeni malzemeler ile tanigir.

Malzemeler arasi kalite anlayigi gelisir.

Butik pastacilik akimini tanir ve teknikleri 6grenir.

Siisleme tekniklerini pekistirir.

Tadim duyusu geligir.

Olgme ve Degerlendirme Yontem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu siavi: %60

Ders Kitabi: Ultimate Chocolate By Patricia Lousada — Le Larousse du Chocolat : Recettes, Techniques et Tours de Main by Pierre Hermé\n-Hello
Cupcake, Karen Tack Alan -Richardson — Houghton Mifflin Company\n-Cupcakes From The Primrose Bakery By Martha Swift Lisa Thomas — Kyle Book
-Cake and Cake Decorating By Angela Nilsen, Sara Maxwell, Janice Murfitt — Hermes House\n-More From Magnolia By Allaysa Torey — S&amp;S\n-
Pasta Yapimi By Emel Basdogan - Inkilap\n-Cikolata Tarih Sanat Tutku By Nicolatte Negri Denis Buosi - Inkilap\n-Cikolata Biiyiilii Lezzet By Rosalba
Gioffre Alessandro Peccini - GUINTI

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Deniz Mahsulleri Uygulamalari GMS4518 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Secmeli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 2 | u | 2 ‘ L | 0 ‘ K‘ 4 | *(gretim elemant adi yalnizea bilgi ve iletisim amagh olarak verilmistir. Her bir derse dgretim elemant atamast, dsnem basinda yonetim kurulu karart ile yapilr.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Tiirkiye’ye ve diinyaya 6zgii deniz tirtinleri hakkinda bilgi sahibi olur. Karides, kalamar, ahtapot, midye cesitleri, istiridye ve deniz taraginin nasil islenmesi

gerektigi de ders kapsaminda yer almaktadir.

Ders Icerigi:

l. Hafta Girig ve tanisma

11. Hafta Deniz Urdnlerinin genel 6zellikleri

111. Hafta Tatl su - tuzlu su baliklari ve giftlik balikgiligi / Av yasaklari / Balik takvimi
1V. Hafta Deniz Uranlerinin Turk Gastronomisindeki yeri ve 6nemi
V. Hafta Balik Islenmesi | (Bliyiik Baliklar)

V1. Hafta Balik islenmesi Il (Pulsuz Baliklar)

VII. Hafta Balik Islenmesi Ill (Kiigiik Baliklar)

VIII. Hafta Ara Sinav

IX. Hafta Karides uygulamalari

X. Hafta Kalamar uygulamalari

Xl. Hafta Ahtapot uygulamalari

XI11. Hafta Midye cesitleri, istiridye, deniztaragi

XI111. Hafta Turkiye'ye 6zgl deniz Urtnleri yemekleri

XIV. Hafta Diinyadan deniz Urlnlerine 6zgl yemekler

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
Bu dersin sonunda 6grenciler;
1) Deniz trtinleri ile ilgili genel bilgilere sahip olur.

2) Tiirk ve diinya gastronomisinden 6rneklerle deniz iiriinleri hakkinda bilgi sahibi olur.

3) Deniz iiriinlerini igleyebilecek nitelikleri elde eder.

4) Deniz tirtinlerini servise hazir hale getirebilme kabiliyetine sahip olur.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi: Deniz Uriinleri ile ilgili yayimlanmis makaleler.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar::




Ders Adi: Ders Kodu: Ders Diizeyi:

Uzak Dogu Mutfagi GMS4520 LISANS

Programi:

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

AKTS Kredisi: Yil-Dénem: Se¢meli/Zorunlu: (")gretim Dili:

4 4-8 Secmeli TURKCE
Saatler/Yerel Kredi: *Qgretim Eleman(lar)::

T ‘ 2 | u | 1 ‘ L | 0 ‘ K ‘ 4 *(")gretim eleman ad1 yalnizca bilgi ve iletisim amagli olarak verilmistir. Her bir derse 6gretim elemani atamasi, donem basinda yonetim kurulu karari ile yapilir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri: Sozlii ve Gorsel Sunum

Dersin Amaclari: Bu dersin amaci1 Uzak Dogu mutfaginin kokenlerini, Uzak Dogu mutfagina ait yiyecek-icecekleri ve Uzak Dogu mutfagimin hangi
mutfaklari etkiledigini ve hangi mutfaklardan etkilendigini 6gretmektir.

Ders Icerigi:
1. Hafta Uzak Dogu Bélgesindeki Ulkeler ve Genel Ozellikleri
11. Hafta Uzak Dogu Mutfaginda Menu Tdrleri
111. Hafta Japonya Mutfagi
1V. Hafta Japonya Mutfagi Il
V. Hafta Cin Mutfagi
V1. Hafta Cin Mutfagi Il
VII. Hafta Kore Mutfagi |
VII1. Hafta Kore Mutfagi Il
IX. Hafta Hindistan Mutfagi
X. Hafta Tayvan Mutfagi
Xl. Hafta Malezya Mutfagi
Xl11. Hafta Mogolistan Mutfagi
XI111. Hafta Singapur Mutfagi
X1V. Hafta Endonezya Mutfagi

Beklenen Ogrenim Ciktilari:
1 - Uzak Dogu iilkeleri hakkinda genel bilgileri dgrenir.
2 - Uzak Dogu iilke mutfaklarini tanir ve bu mutfaklardaki yemeklerin standart regetesini gelistirmeyi 6grenir.

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntem(ler)i: Ara Smav (lar): %40), Yartyil sonu smavi: %60

Ders Kitabi: Sarusik, M., Ozbay, G. (2017). Uluslararast Gastronomi, Detay Yayincilik, Ankara.

Onerilen Kaynaklar:

On/yan Kosullar:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Baskani

Dr. Ogr. Uyesi Saban KARGIGLIOGLU
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