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DERS TANIMLARI (TURKGE)
ZORUNLU DERSLER

Ders Kodu ve Adi T-U-K AKTS

ASP101 MUTFAK HiZMETLERi YONETIMI | 3-0-3 6
Mutfagin planlanmasi ve kurulumu, mutfak bélumleri ve calisma alanlari, mutfak organizasyonu,
mutfakta kullanilan ekipman ve araglar 6gretilir.

ASP103 GASTRONOMI TARIHi 3-0-3 6
Bu derste yiyecek lretimi ve tiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kilturel agilardan tarihsel gelisim

sureci icinde incelenmesi amaglanir. Ronesans déoneminden giinimuze kadar Avrupa ve Dinya mutfak

kiltirlerine yer verilir. Endlstri devriminden giinlimlze Uretim sistemlerinin gegirdigi degisim ve

gastronomi Uzerine etkileri incelenir. Yiyecek lretimi ve tiketimi ile ilgili olarak bireysel ve sosyal

acilardan ortaya gikan degisiklikler hakkinda bilgi verilir.

ASP105 TEMEL MUTFAK UYGULAMALARI | 1-3-3 6
Uluslararasi kullanilan temel pisirme ve dograma teknikleri uygulanarak sebze, et, tavuk ve balik
hazirlanmasi ile temel stoklarin, ¢corbalarin ve soslarin yapiminin 6gretilir.

ASP102 MUTFAK HiZMETLERi YONETiMi Il 3-0-3 4
Bu dersin kapsaminda mutfak yonetimini, mutfak icerisinde yapilan organizasyonlari yonetmek, mutfak

maliyet analizi yaparak maliyeti dislirmek, mutfak icerisindeki problemleri ¢6zmek, bife tasarimi ve

mutfak icerisindeki hijyen kurallari 6gretilecektir.

ASP104 BESLENMENIN TEMEL iLKELERI 3-0-3 5
Beslenmeye giris kapsaminda yeterli, dengeli ve saglikli beslenme icerigi 6gretilir. Karbonhidratlarin,
proteinlerin, lipitlerin, vitamin ve minerallerin saglkli beslenmedeki dnemi, bu besin 6gelerinin kimyasal

yapisi ve 6zellikleri, siniflandirilmasi, fonksiyonlari, kaynaklari, ginliik alim dnerileri, asirt alim durumu ve

toksisiteleri 6gretilir. Besin piramitleri, fonksiyonel gidalar, besin gruplari ve gruplarda yer alan besinlerin

ozellikleri, farkli yas gruplarinda ve 6zel durumlarda beslenme (alerjenler, ¢olyak hastaligi, laktoz

intolerans, vb.) gibi temel beslenme sorunlari tartisilir.

ASP106 TEMEL MUTFAK UYGULAMALARI 11 1-3-3 4
Et, tavuk, balik agma, deniz drinlerini isleme, dograma teknikleri ve lezzet vericileri
aciklayabilme/uygulayabilme, Pisirme yontemlerini kavrayabilme ve uygulayabilme, Et suyu hazirlama ve

soslari agiklayabilme ve yapabilme amaglanir.

ASP122 STAJ 0-0-0 5
Programin bir pargasi olarak, yiyecek icecek isletmelerinde veya otellerde 30 is glinliik yaz staji yapmak

zorunludur. Staj, 6grencilerin gastronomi alaninda kazandiklari teorik ve uygulamali egitimleri pratige

dékmesine, deneyim kazanmasina ve isletme/otel icerisindeki diger departmanlari tanimasina yardim

ederken, bir yandan da is diinyasinin 6grencileri ve programi tanimasina olanak saglamaktadir.

ASP201 MENU YONETiMi VE PLANLAMASI 3-0-3 6
Bu derste 6grencilere, menu planlamasinin ilke ve ydntemlerine ve farkli yas gruplarinin ve risk

gruplarinin 6zelliklerine gére meni planlamasi 6gretilir. Ayrica meninin tanimi, pazarlamasi ve
fiyatlandirmasi hazirlanarak yoénetim ve kontrol ile ilgili temel bilgi ve becerilerin kazandirilmasi
hedeflenmektedir.

ASP203 TURK MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI 1-3-3 6
Tirk Mutfaginin sekillenmesinde rol oynayan Gogebe Tirklerin (Ve Uygurlarin, Gokturklerin) mutfak
kiltirand bilir. Turkiye Selguklularinda Tirk Mutfaginin nasil degistigini 6grenir. Osmanl déneminde
gelisen ve degisen Tlrk Mutfak Kiltlriand bilir. Modern Tiirk Mutfaginin 6zelliklerini, gelisimini, etkiledigi
diger mutfaklari bilir, Tlirk Mutfagina 6zgu tarifleri 6grenir ve uygular. Tlrkiye'nin cografi bolgelerinin her



birinin (Trakya, Ege, ic Anadolu, Glineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu, Akdeniz ve Karadeniz mutfaklari)
mutfak ozellikleri anlatilmakta ve gesitli uygulamalarla Turk mutfak kiltliri 6gretilmektedir.

ASP205 PASTACILIK VE EKMEKGILIK | 1-3-3 6
Ekmek yapiminda kullanilan temel arag, gereg ve malzemeler ile bunlarin kullanimina iliskin uygulamalar,
ekmek hamurlarinin hazirlanmasi, mayalandirilmasi, pisirilmesi, kesilmesi ve sunum teknikleri,
pastacilikta kullanilan krema, surup ve benzer soslarin hazirlanmasi, pasta hamurlari ve dolgularin
hazirlanmasi, pastacilikta cesitli tarz ve teknikler, kuvertir gikolatalarin segimi, slisleme ve pasta
dekorasyonu ogretilir.
ASP202 GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERI 3-0-3 6
Gida bilesimleri ve gidalarin 6zelliklerinden baglanarak gidalarin bozulmasina neden olan temel faktorler
ile gidalarin raf 6mri hakkinda 6grencilere bilgi kazandirilmaktadir. Ayrica gidalara uygulanan muhafaza
teknikleri ve saklama kosullari hakkinda bilgi verilmektedir.
ASP204 DUNYA MUTFAKLARI 1-3-3 6
Dinya mutfagi kavrami ile Avrupa mutfaginin pisirme teknikleri, malzemeleri ve yiyecek sunumlarinin
ogretilmesi amacglanmaktadir. Ayrica Kuzey, Orta ve Giiney Amerika ile Avustralya, Yeni Zelanda mutfagi,
Uzak Dogu ve Cin mutfagl malzemeleri ve yiyecek sunumlari teorik ve uygulamali olarak 6gretilir. Dersin
amaci, cografi, tarihsel, ekonomik ve kiltlrel 6zelliklerin Afrika, Asya ve Amerika kitalarindaki tlkelerin
mutfak kaltarlerini ve bu mutfak kiltirlerinin nasil ortaya ciktigini 6gretmektir.
ASP206 PASTACILIK VE EKMEKGILIK 11 1-3-3 6
Ekmek yapiminda kullanilan ileri arag, gere¢ ve malzemeler ile bunlarin kullanimina iliskin uygulamalar,
ekmek hamurlarinin hazirlanmasi, mayalandirilmasi, pisirilmesi, kesilmesi ve sunum teknikleri, pastacilikta
kullanilan krema, surup ve benzer soslarin hazirlanmasi, pasta hamurlari ve dolgularin hazirlanmasi,
pastacilikta gesitli tarz ve teknikler, kuvertir cikolatalarin se¢imi, siisleme ve pasta dekorasyonu 6gretilir.
SECMELI DERSLER
Ders Kodu ve Adi T-U-K  AKTS
ASP150 ANTIK YEMEK KULTURU 3-0-3 5
Antik Cag’daki yemek kiiltur, ilkel pisirme yontemleri, yemegin tarihsel siireci ve glinimiize etkileri ders
kapsaminda 6gretilmektedir.
ASP151 ORGUTSEL DAVRANIS 3-0-3 5
Orgiitsel davranis kavrami ile 6rgiit arastirmalarinin tarihgesi, drgiit ve birey, deger, tutumlar ve is
tatmini konulari ele alinmaktadir. Kisilik ve duygular, algi ve bireysel karar verme, motivasyon, grup,
orgutsel iletisim, liderlik, gli¢ ve politika, 6rgitsel degisim ve stres yonetimi, 6rgltlerde catisma, 6rgitsel
O0grenme, orgitlerde karar verme, orglitsel vatandaslik davranisi ve érgitsel baghlik konulari 6gretilir.
ASP152 GIRISIMCILIK 3-0-3 5
Girisimciligin tanimi ve 6nemi, girisimci turleri ve nitelikleri, girisimcilik kilttra, yaraticilik ve firsat analizi,
yenilikgi ve dogru is fikri gelistirme, fizibilite analizi ve is plani esaslari 6gretilir. Endistri ve rekabet analizi,
Uretim ve is modeli planlamasi, pazar arastirma teknikleri, pazarlama plani, Gretim planlama, yonetim
planlama ve finansal planlama konularinda teorik bilgiler verilir.
ASP153 MUTFAKTA i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI 3-0-3 5
Mutfakta ilkyardim egitimi, ilk yardim malzemeleri, kisisel emniyet, ¢alisanlarin emniyetini saglama, is
ortami glvenligi saglama, 6nlem alma gibi konular 6gretilecektir.
ASP154 GIDA HUKUKU VE MEVZUATI 3-0-3 5

Bu ders, gidalarin Uretimi, tiketimi ve denetlenmesine iliskin, ayni zamanda gida lretim ve satis
yerlerinin insan sagligina zarar vermeden (retim yapabilecek duruma gelmesi ve bunun uluslararasi



standartlar cercevesinde isletilmesine iliskin konulari icerir. Yururlikteki gida mevzuatlari hakkinda
bilgilendirme dersin kapsamindadir.

ASP155 ARASTIRMA YONTEMLERI 3-0-3
Ogrenciler bu derste, bilimsel arastirmanin nitelikleri ve tiirleri hakkinda bilgi sahibi olur. Arastirma
sirecinde Ogrencilere problemin tanimlanmasi, literatlir taramasi yapilmasi, hipotez olusturulmasi,
verilerin toplanmasi, 6lgllmesi ve analiz edilmesi, ardindan rapor yazilmasi ve kaynakga gosterilmesi
konularinda bilgi verilir.

ASP156 YIYECEK ICECEK MALIYET KONTROLU 3-0-3
Bu derste yiyecek icecek isletmelerinde gelir-gider hesaplama ve kontrol islemlerinin nasil yapilacagi
dgretilir. ihmalden kaynaklanan maddi kayiplar énlemek icin yiyecek ve icecek maliyet kontroliiniin
nasil uygulanmasi gerektigi 6gretilir.

ASP157 MESLEK ETiGi 3-0-3
Bu derste etik ve ahlak kavramlari toplumsal kurallar, toplumsal normlar, hukuk ve ahlak kapsaminda
degerlendirilerek agiklanir.

ASP158 BESIN TEKNOLOJISI 3-0-3
Gida bilimi ve teknolojisi kavramlarindan baslanarak gidalarin kimyasal bilesimleri, gida
muhafaza teknikleri ve gida kalite kontroli 6gretilmektedir. Ayrica et ve et lirlinleri, meyve-
sebze, sit ve sit Grlinleri, konserve Uretim teknolojisi ve tahil isleme teknolojisi gibi konular

da ders kapsaminda yer almaktadir.

ASP159 URUN BELIRLEME VE SATIN ALMA 3-0-3
Bu dersin amaci 6grencilere satin alma ve bltgeleme hakkinda bilgi kazandirmaktir. Ders kapsaminda
yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilacak uygun ekipmanlarin belirlenmesi ve bunlarin satin
alinmasi, dogru hammadde segimi ve satin alinma siireci, tedarikci segimi, mal kabul, depolama ve
aranlerin kullanim sirregleri 6gretilir.

ASP160 YONETIM VE ORGANIZASYON 3-0-3
Yonetim ve organizasyon ile ilgili kavramlar, karar verme siireci, yoneticilik, planlama ve organizasyon
yapisi 6gretilir. Klasik yonetim organizasyon teorisi, neo-klasik organizasyon teorisi, sistem yaklagimi,
durumsallik yaklasimi ele alinir. Proje yonetimi ve matriks organizasyonlar, post modern yaklasimlar,
yonetimde iletisim, otorite, gli¢ ve etkileme hakkinda bilgi verilir.

ASP161 SANAT TARIiHi 3-0-3
Bu derste tarih 6ncesi donemden Neoklasisizme kadar olan déneme sanat ve kiiltirde gesitli formal ve
kavramsal stratejiler incelenerek sanat tarihinin gelisimine dair bir kavrayis yaratiimaktadir. Teorik
metinlerin yani sira sanatin gelisimini etkileyen 6nemli sanatgilar, gesitli akimlar ve gorseller analiz
edilmektedir.

ASP162 ZiYAFET MUTFAGI VE ORGANIZASYONU 3-0-3
Bu derste A’la Cart ve banket ¢alisma sistemleri incelenir. Ayrica yiyecek sektériinde takim galismasinin

ve miisteri memnuniyetinin 6nemi hakkinda bilgi verilir. Ziyafet yemekleri hazirlama siireci ve bu slirecte
takip edilmesi gereken yonetim fonksiyonlari incelenir.

ASP164 YEMEK VE MUZIK iLiSKisi 3-0-3
Miuzik ve yemek arasindaki bagintiyla ilgili olarak mazigin olusumundaki kiltirel suregler incelenir. Ayrica
miizikoloji, etnomizikoloji ve miizigin sosyal organizasyonu hakkinda bilgi verilir.

ASP166 SELCUKLU VE OSMANLI MUTFAGI 1-2-3
Selguklu ve Osmanli Mutfak Kiiltlri’nde kullanilan yiyecekler, yiyeceklerin yapiminda kullanilan teknikler,
beslenme aliskanliklari &gretilir. Selguklu ve Osmanli Mutfagindaki geleneksel yemekler yaptirilir,
Tirkiye’deki cografi bolgelerin (Trakya, Ege, ic Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu, Akdeniz

ve Karadeniz Mutfaklari) mutfak yapilari hakkinda uygulamali ve teorik egitim verilir.



ASP168 SOGUK MUTFAK 1-2-3
Salata ve soslari, ordévr, marinatlar ve zeytinyagli yemekler ders kapsaminda uygulanmaktadir. Bunun
yani sira soguk biife yemekleri ile soguk yiyeceklerin dekorlari da 6gretilmektedir.

ASP170 GIKOLATA YAPIM TEKNIKLERI 1-2-3
Bu derste cikolata temelli Griinler arastirilir ve Giretimi gerceklestirilir. Ogrenciler cikolata temperleme,
artistik seker yapimi ve ¢ikolata modelleme konularinda uygulama yapar. Uygulama kapsaminda isvicre,
Fransiz ve ingiliz gikolata yapim teknikleri gretilmektedir.

ASP172 GIDALARDA DEKORASYON SANATI VE TEKNiKLERi i=2-8
Sunumlari seker, cgikolata, meyve ve sebze gibi gidalarla stisleme teknikleri 6gretilir. Buna ek olarak,
macunla slisleme sanati, buz heykeli de ders kapsaminda yer almaktadir.

ASP174 YEMEK STiLiSTLiGi VE FOTOGRAFCILIK 1-2-3
Ogrencilere gidalarin sekil, doku, renk ve denge bitiinligi gibi yemek stilistiginde kullanilan temel
tasarim kavramlari 6gretilir. Bu bilgiler dogrultusunda sunum tabagi tasarlamayi 6grenir ve gérsel medya

tekniklerini sunum tabagina uygular.

ASP178 SUTLU TATLILAR VE DONDURMA UYGULAMALARI 1-2-3
Satla tathlarin Turk ve Diinya mutfagindaki yeri ve tarihi ile sttlu tatli gesitleri 6gretilmektedir. Firinda ve
ocak lizerinde pisirilen sttla tathlar ile dondurularak yapilan stli tathlar da ders kapsaminda yer

almaktadir.

ASP180 SEKER HAMURU MODELLEME TEKNIKLERi VE 1-2-3
UYGULAMALARI
Bu derste, seker hamurunun renklendirilmesi, saklanmasi ve modellemesinde kullanilan yéntemler
Ogretilmektedir.
ASP250 YiYECEK iCECEK iSLETMECILIGI 3-0-3
Bu derste yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan y&netim fonksiyonlari gretilmektedir. Ogrencilerin
ornek bir meni gelistirmesi, blitceleme ve cost kontrol yapabilmesi, satin alma, bar ve igecek kontroli
konularinda yeterli bilgi diizeyine ulagsmasi amaglanmaktadir.

ASP251 YEMEK SOSYOLOJiSi 3-0-3
Bu derste yemek sosyolojik bir bakis acisiyla degerlendirmektedir. Bu kapsamda yemegin toplumsal ve
kiltirel anlamda 6neminin giinimuiz toplumlarina gelirken giderek artmasi ve yasadigimiz toplumda
farkhlagmis olan tiiketim aliskanhklarimizda yemegin sembolik roli incelenmektedir.

ASP252 YiYECEK ICECEK OTOMASYON SiSTEMLERI 3-0-3
Bu derste yiyecek-icecek sektoriinde kullanilan bilgi sistemleri ve programlari uygulamali olarak
ogretilmektedir.

ASP253 DUYUSAL ANALiz 3-0-3
Yemegin duyusal 6zelliklerini (tat, doku, aroma, goériinim) 6lgmek amaciyla uygulanan analiz metotlari,
duyusal panel yontemleri, tat, lezzet aroma gelisim c¢alismalari ve sonuglarinin istatistiksel
degerlendirilmesi 6gretilir.

ASP254 KAHVE VE CAY KULTURU 3-0-3
Cay ve kahvenin tarihi siireci ve kiltirel yona ile birlikte ¢ay-kahve gesitleri, Gretimlerinin nasil
gerceklestirildigi 6gretilmektedir.

ASP255 MEDYA VE GASTRONOMI 3-0-3
Bu derste yiyecek ve icecek diinyasi medya-basin araciligi ile farkh bir agidan degerlendirilmektedir.
Gastronomi sektoriinlin taninmasinda, yayginlasmasinda onemli bir gorev Ustlenen medya tirleri
hakkinda bilgi verilmektedir. Ayni zamanda bu medya tiirlerinin nasil kullanilacagi 6gretilmektedir.

ASP256 GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN 3-0-3



Bu derste gida bozulmasina neden olan mikrobik, kimyasal ve biyokimyasal gibi gida gruplarinda
bozulmaya sebep olan baslica faktorler hakkinda bilgi verilir. Bunun yani sira mutfak galisanlari igin
kisisel hijyenin dnemi; mutfaktaki arac¢ gereclerin sanitasyonu ve HACCP kavrami ders kapsaminda
ogretilmektedir.

ASP257 PROTOKOL VE SOSYAL DAVRANIS KURALLARI 3-0-3

Sosyal yasamda ve is ortaminda tanisma ve tanistirma, hitap ve selamlagma, karsilama ve ugurlama
konularinda uyulmasi gereken protokol kurallari 6gretilmektedir. Makamda davranis kurallari ve Ustlerle
iliskiler, telefonda protokol, randevu protokoli, yazil iletisimde protokol gibi konular uygulamali olarak
anlatilmaktadir.

ASP258 PAZARLAMA YONETiMi 3-0-3

Pazarlama gevresi, pazarlama arastirmasi, pazar bolimleme, hedefleme, konumlandirma lizerine bilgi
verilmektedir. Tketici davranislar, tiiketici pazarlari, satin alma davranisi, Griin ve markalama stratejileri,
fiyatlandirma, tutundurma stratejileri ile ilgili teorik bilgiler 6gretilmektedir.

ASP259 MOLEKULER GASTRONOMI 3-0-3
Bu derste, besin ve kimya arasindaki iliski arastirilmaktadir. Besinin hazirlanma ve pisirilme slreglerinde
gecirdigi kimyasal ve yapisal degisikliklerin nedeni uygulamali olarak incelenmektedir.

ASP260 TASARIM VE ESTETIK 3-0-3
Bu derste, temel tasarim bilgisi, bakma-gdérme, ayirt etme, se¢cme gibi yetilerin kullaniimasi
ogretilmektedir. Bu dersin sonunda 6grencilere; tarihsel, toplumsal ve ekonomik sartlar ile sanat ve
tasarim suregleri arasinda iliski kurma becerisi, estetik kuramlar hakkinda elestiri ve karsilastirmalar
yapabilecek diizeyde konusabilme ve analiz becerisi, sanat teorileri hakkinda elestiri ve karsilastirmalar
yapabilecek diizeyde konusabilme ve analiz becerisi kazandirilmak amaglanmistir.

ASP261 SURDURULEBILIR GASTRONOMi UYGULAMALARI 3-0-3
Bu ders kapsaminda sirdurulebilirlik kavrami, bu kavramin gilinimiizdeki 6nemi, strdirdlebilir turizm

ve kalkinma, gidalarin gelecegi ve gastronomik miras kavrami, siirdiirilebilir mutfak uygulamalari ele
alinmaktadir.

ASP262 TIBBi VE AROMATIK BITKILER 3-0-3
Bu derste tibbi bitkilerin Latince ve Tiirkge isimleri, tiirleri, yetistirildikleri yerler 6gretilmektedir.

ASP264 ET URUNLERI ISLEME TEKNOLOJISI 1-2-3
Bu derste dana, kuzu ve kiimes hayvanlarinin nasil islenmesi ve pisirilmesi gerektigi 6gretilmektedir.

ASP265 YENi MUTFAK AKIMLARI 1-2-3
Bu derste diinyadaki gastronomik gelismeler hakkinda bilgi verilir. Ders kapsaminda gida hazirlama,
pisirme, sunum ve saklama konularinda gelistirilen yeni teknikler incelenir ve uygulanir.

ASP266 DENiz URUNLERI MUTFAGI 1-2-3
Bu derste dncelikle deniz Urilinlerinin genel 6zellikleri hakkinda bilgi verilir. Ardindan deniz (riinlerinin
islenerek servise hazir hale getirilmesi konusunda uygulamalar yaptiriimaktadir. Karides, kalamar,
ahtapot, midye cesitleri, istiridye ve deniz taraginin nasil islenmesi gerektigi de ders kapsaminda yer
almaktadir.

ASP267 VEJETARYEN MUTFAGI 1-2-3
Bu derste vejetaryenligin tanimi, tercih nedenleri, ekonomik ve saglik boyutlari, vejetaryenizmin
beslenmedeki yeri, vejetaryenler icin yeterli ve dengeli yemek regetelerinin gelistirilmesi, farkli mutfak
kiltdrlerinin vejetaryen beslenme tarzina uygun olarak diizenlenmesi 6gretilir.

ASP268 DIYET MUTFAGI 1-2-3
Diyetin saglik agisindan 6nemi, diyetle ilgili kavramlar ve diyet gesitleri ifade edilmektedir. Besin tiiketim
sikhigl, zayiflik ve sismanlik nedenleri ile tedavi yéntemleri, gesitli hastaliklarda beslenmenin nasil olmasi
gerektigi 6gretilmektedir.



ASP269 OZEL DURUMLARDA BESLENME 1-2-3 5
Bu derste, anne karnindan yashliga kadar olan insan hayatinin tim yasam evrelerindeki beslenme
durumlariincelenmektedir. Ayrica, toplumlara gore degisiklik gosteren kiltirel yeme-igme aliskanliklari

da ders kapsaminda ele alinmaktadir.

ASP270 UZAK DOGU MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI 1-2-3 5
Uzakdogu Mutfaginin genel 6zellikleri, karakteristik arag-gerecleri ve pisirme yontemleri
ogretilmektedir.

ASP271 AKDENiZ MUTFAGI UYGULAMALARI 1-2-3 5
Akdeniz Mutfaginin genel 6zellikleri, karakteristik arag-gerecleri ve pisirme yontemleri 6gretilmektedir.

ASP272 FRANSIZ MUTFAGI UYGULAMALARI 1-2-3 5
Fransiz Mutfaginin genel 6zellikleri, karakteristik arag-geregleri ve pisirme yontemleri 6gretilmektedir

ASP273 iTALYAN MUTFAGI UYGULAMALARI 1-2-3 5
italyan Mutfaginin genel 6zellikleri, karakteristik arag-gerecleri ve pisirme yéntemleri 6gretilmektedir

ASP274 ISPANYOL MUTFAGI UYGULAMALARI 1-2-3 5
ispanyol Mutfaginin genel ézellikleri, karakteristik arag-geregleri ve pisirme yéntemleri 6gretilmektedir.

ASP275 PROFESYONEL BARMENLIK VE MiKSOLOJI 1-2-3 5
Bu derste Tiirkiye ve diinyada sarap, saraplik Gziim gesitleri, sarap kurslari, sarap-yemek uyumu; sarap
mantarlari, hatalari ve hastaliklari ile deguistasyon teknigi hakkinda gerekli 6gretilmektedir.

ASP276 DENEYSEL PiSIRME YONTEMLERI 1-2-3 5
Deneysel yiyecek hazirlama kapsaminda bilimsel ilkeler ile birlikte kullanilan terimler, yiyeceklerin duyusal degerlendirme
kriterleri ile kolloid sistemler 6gretilmektedir.

ASP277 KEK URETiMI VE BiSKUVILER 1-2-3 5
Bu derste, kek ve biskiivilerin siniflandirilmasi bilesenleri ve fonksiyonlari, Gretim asamalari uygulamali

olarak 6gretilmektedir. Bunun yani sira kek ve biskivi Gretimine kullanilan unun gesitleri ve Griine

etkisi incelenmektedir.

ASP278 SEMINER 1-2-3 5
Bu ders kapsaminda 6grenciler, uygulamali derslerde mutfakta is planlama, koordinasyon ve denetim
saglama konularinda pratik kazanmaktadir.



