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MUGLA SITKI KOCMAN UNIVERSITESI
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GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

1. Yil- 1. Dénem (1. yy)

Dersin
Kodu

Dersin Ad1

N
»

Teori

Uygulama

AKTS

TDB1801

Tirk Dili |

N

0

N

ATB1801

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi |

ENF1805

Temel Bilgi Teknolojisi Kullanimi

YDB1829

Academic English |

TRM1008

Introduction to Tourism

ISL1839

Isletme Bilimine Giris

GMS1001

Food Chemistry

GMS1003

Gastronomi Tarihi
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GMS1005

Temel Mutfak Bilgisi
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1. Yil- 2. Dénem (2.yy)

Dersin
Kodu

Dersin Adi

N
@

Teori

Uygulama

AKTS

TDB1802

Tirk Dili Il

0

ATB1802

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Il

YDB1830

Academic English 11*

GMS1002

Health and First Aid

GMS1004

Beslenme Ilkeleri
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ECO1906

Introduction to Economics
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0

ZORUNLU

BUS1904

General Accounting

0

GMS1510

Yiyecek Igecek Isletmeciligi

GMS1508

Gastronomi ve Medya

ISL1906

Isletme Matematigi

GMS1502

Sarap Bilimi (Oneoloji)

GMS1504

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Temel Sanat
ve Estetik Bilgisi

Nnwmumnunwm
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GMS1506

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Kariyer
Planlama

w

1

TOPLAM

30

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

Dersin
Kodu

Dersin Adi

Z/S

Teori

Uygulama

AKTS

YDB2831

Academic English 111*

o

GMS2001

Temel Yemek Pigirme

GMS2003

Menii Planlama

GMS2005

Yiyecek-igecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii

GMS2007

Gida Hijyeni ve Giivenligi
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ZORUNLU

GMS2009

Gida Cografyasi

TRM2901

Human Resources Management

GMS2011

Catering

GMS2013

Icecek Teknolojisi

GMS2501

Yemek, Kiiltiir ve Toplum

GMS2503

Mugla, Turizm ve Gastronomi

GMS2015

Sicak Mutfak Uygulamalari
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EBB2911* | Egitime Giris

o| 9| r|r|o|r|lolo|lo

h%hhhhhbhgbhhhm




2. Yil- 2. Donem (4.yy)

?forghn Dersin Ad1 ZIS Teori Uygulama AKTS
YDB2832 | Academic English IV* z 4 0 6
GMS2002 | Mutfak Yo6netimi 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 Kurallart S 2 0 4
GMS2010 | Yiyecek Igecek Isletmelerinde Ergonomi S 2 0 4
GMS2012 | Soguk Mutfak Uygulamalari S 1 2 4
GMS2014 | Yoresel Mutfak Uygulamalar S 3 1 4
GMS2016 | Baharat ve Kahve Kiiltiirii S 2 0 4
GMS2018 | Gastronomi Turizmi S 3 0 4
TOPLAM 30

EBB2906* | Egitim Psikolojisi S 3 0 4

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

?fgg:? Dersin Adi ZIS 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 I* 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 Uygulamalar S 2 1 4
GMS3503 Yemek Sosyolojisi S 2 0 4
CEi3907 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
Bolim Dis1 Segmeli Ders S 4

TOPLAM 30

EBB3909* Ogretim Ilke ve Yonetimleri S 3 0 4
EBB3911* Ozel Ogretim Y éntemleri S 3 0 4




3. Yil- 2. Dénem (6.yy)

Dersin
Kodu

Dersin Ad1

Z/S

Teori

Uygulama

AKTS

YDB3818

Vocational English I1*

0

YDB3926

French 11*

SIZ

YDB3904

Russian I1*

SIZ

YDB3924

German I1*

SIZ

GMS3002

Arastirma Yontemleri

N

R O|Oo|Oo

GMS3004

Mesleki Staj (30 giin)

ZORUNLU

TRM3902

Management and Organization

0

TRM3904

Enterpreneurship

GMS3502

Diinya Mutfaklar1 Uygulamalart |

GMS3504

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Deneysel ve
Duyusal Analiz
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GMS3506

Gastronomide Akimlar ve Giincel Sorunlar

GMS3508

Tiiketici Davranislart

GMS3510

Toplu Gida Uretimi

GMS3512

Italyan Mutfag:

GMS3514

Sosyal Sorumluluk Projesi

GMS3516

Vejetaryen Mutfak
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Boliim Dis1 Segmeli Ders
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EBB3904*

Egitimde Olgme ve Degerlendirme

w

w

0

~

EBB3906*

Ogretim Teknolojileri

w

0
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4. Y- 1. Donem (7.yy)

Dersin
Kodu

Dersin Ad1

VAR

Teori

Uygulama

AKTS

YDB4825

Vocational English 111*

[op}

YDB4915

French 11*

S/Z

YDB4903

Russian I1*

S/Z

YDB4913

German II*

S/Z

GMS4001

Graduation Project |

GMS4003

Uriin Gelistirme

N| N

Pl Ww A

ZORUNLU

TRMA4901

Strategic Management

TRM4903

E-Commerce in Tourism

TRM4905

Guest Relations Management

TRM4539

World Tourism Geography

GMS4501

Diinya Mutfaklar1 Uygulamalari I

GMS4503

Osmanli Mutfagi

GMS4505

Flizyon Mutfak

GMS4507

Siisleme Teknikleri

GMS4509

Bar Uygulamalar1 ve Miksoloji

REHA4509

Ulkeler ve Kiiltiirleri

REK4907

Rekreasyon

GMS4511

Proje Hazirlama ve Yo6netimi
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Boliim Dis1 Segmeli Ders

NOOnunmunn ununoununom

TOPLAM

EBB4903*

Sinif Yonetimi

w

N

0

EBB4907*

Rehberlik ve Ozel Egitim

w

0




4. Yil- 2. Donem (8.yy)

El)fggtq Dersin Ad1 ZIS Teori Uygulama AKTS
YDB4826 | Vocational English IV* Z 6 0 6
YDB4920 | French IV* S/Z 4 0 4
YDB4904 | Russian IV* S/Z 4 0 4
YDB4918 | German IV* S/Z 4 0 4
GMS4002 | Unlu Mamuller ve Tatlilar Z 1 2 4
GMS4006 | Ziyafet ve Etkinlik Yonetimi Z 2 1 4
GMS4004 | Graduation Project 1 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 Uzmanhgi S 2 2 4

GMS4524 | Yemek Stilistligi ve Fotografciligt S 2 2 4

GMS4514 | Molekiiler Mutfak S 2 2 4

GMS4516 | Ileri 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 Se¢meli Ders S 4

TOPLAM 30

EBB4926* | Ogretmenlik Uygulamast | S | 1 | 8 10

T: Teori U: Uygulama UK: Ulusal Kredi AKTS: Avrupa Kredi Transfer Sistemi
Lisans i¢in Minimum Mezuniyet Kredisi: 240 Kredi
NOT: * Pedagojik Formasyon Egitimi dersleridir.

** Pedagojik Formasyon Egitimi dersleri boliim disi1 se¢meli derslerin disinda olup sadece Pedagojik Formasyon
Egitimi almak isteyen 68renciler tarafindan secilecektir.

***  Pedagojik Formasyon Egitimi lisans mezuniyeti icin gerekli olan 240 krediye dahil degildir.

Dog. Dr. Saban KARGIGLIOGLU
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (%30 Ingilizce) Boliim Baskam



