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ZORUNLU DERSLER

Ders Kodu ve Adi

T-U-K

AKTS

ASL 101 TEMEL MUTFAK BILGILERI

Mutfagin hiyerarsik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak bélimlerindeki calisanlarin is ve gorev
tanimlar 6gretilir. Bu ders kapsaminda 6grencinin mutfak kavramini bilmesi, mutfagin boélimlerini
aciklayabilmesi ve mutfakta kullanilan arag-geregleri bilmesi amaglanmaktadir. Mutfak ile ilgili genel
bilgiler, mutfak organizasyonu, mutfak kultiri, mutfakta g¢alisan personel, mutfak yerlesimi,
mutfakta kullanilan teghizat, mutfakta giivenlik, mutfak organizasyonu, satin alma ve depolama, is
surecinin planlamasi, mutfak planlanmasi, mutfaklarin planlanmasinda temel faktérlerin tespiti,
mutfak icinde fonksiyonel iliskiler, mutfak ozellikleri, mutfagin fiziksel 6zellikleri konulari bu ders
kapsaminda 6grencilere 6gretilir.

ASL 103 GASTRONOMI TARIiHi

Bu derste yiyecek Uretimi ve tlketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiltirel agilardan tarihsel
gelisim sureci icinde incelenmesi amaglanir. Rénesans doneminden gilinimiize kadar Avrupa ve
Diinya mutfak kiltirlerine yer verilir. Endiistri devriminden glinimize Uretim sistemlerinin gegirdigi
degisim ve gastronomi lzerine etkileri incelenir. Yiyecek Uretimi ve tlketimi ile ilgili olarak bireysel
ve sosyal acgilardan ortaya cikan degisiklikler hakkinda bilgi verilir.

ASL 105 BESLENMENIN TEMEL iLKELERI

Beslenmeye giris kapsaminda yeterli, dengeli ve saghkli beslenme icerigi 6gretilir. Karbonhidratlarin,
proteinlerin, lipitlerin, vitamin ve minerallerin saglikh beslenmedeki 6nemi, bu besin 6gelerinin
kimyasal yapisi ve ozellikleri, siniflandirilmasi, fonksiyonlari, kaynaklari, giinlik alim 6nerileri, asiri
alim durumu ve toksisiteleri 6gretilir. Besin piramitleri, fonksiyonel gidalar, besin gruplar ve
gruplarda yer alan besinlerin 6zellikleri, farkh yas gruplarinda ve 6zel durumlarda beslenme
(alerjenler, ¢olyak hastaligi, laktoz intolerans, vb.) gibi temel beslenme sorunlari tartisilir.

ASL 108 MUTFAK HiZMETLERiI YONETiMi

Bu dersin kapsaminda mutfak ydnetimini, mutfak icerisinde yapilan organizasyonlari yonetmek,
mutfak maliyet analizi yaparak maliyeti disirmek, mutfak icerisindeki problemleri ¢cozmek, bife
tasarimi ve mutfak icerisindeki tim konularda hijyenik olmalari 6gretilecektir.

ASL 110 TURK MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI |

Modern Turk Mutfaginin gelisimi, etkilendigi diger mutfaklar. 19. ve 20. yy. Osmanli-Turk mutfak
kaltarh ogretilir. Mutfakta kullanilan teknikler, yiyecek malzemeleri, yiyecek aliskanliklari ve
gelenekleri ile Osmanh -Tiirk mutfaginin modernizasyonu hakkinda bilgi verilir. Tirkiye’nin cografi
bélgelerinin (Trakya, Ege, i¢ Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu, Akdeniz ve Karadeniz
mutfaklari) her birinin mutfaginin 6zelliklerinin anlatiimasi ve gesitli uygulamalar sayesinde Tiark
mutfak kaltara 6gretilir.

ASL 112 TEMEL MUTFAK UYGULAMALARI

Mutfak planlamasini, béliimlerini ve is organizasyonunu agiklayabilme, Mutfakta hijyen, sanitasyon
uygulamalari ve glvenlik o6nlemleri kavrayabilme, Dograma teknikleri ve lezzet vericileri
aciklayabilme/uygulayabilme, Pisirme yontemlerini kavrayabilme ve uygulayabilme, Et suyu
hazirlama ve soslari agiklayabilme ve yapabilme amaglanir.

ASL 122 STAJ

30 is glinlinden olusan zorunlu yaz staji.

ASL 202 TEMEL PASTACILIK VE EKMEKGILIK

Hamurla Griin hazirlama kapsaminda; ekmek cesitleri-pandispanya-diger pasta tabani hamurlari,
milféy hamuru, pogaca, ¢corek, simit ve pizza gesitleri hazirlama 6gretilir. Kek cesitleri hazirlamak,
kuru pasta Urilinleri hazirlamak, sitli tatlilar, meyve tathlar, 6zel Turk tathlari, dondurma ve sorbe
cesitleri, tart, tartolet, pay ve kis hazirlama, sekerleme ve gikolata ile stisleme bigimleri 6gretilir.
ASL 203 GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERI

Cesitli gidalarin hijyenik sartlarda, uzun sire saklanmasi igin gerekli teknikler hakkinda bilgi vermek
ve bu bilgileri is hayatinda kullanimi, gida maddelerinin depo giris —cikis kontrolleri, depolarin fiziki
ozelliklerini planlamasi, depolarin isi kontrolleri, islenmemis yiyeceklerin depolanmasi, hazirlanmis
yiyeceklerin depolanmasi, donmus gidalarin depolanmasi, besinlerin sogutma, dondurma ydontemiyle
saklanmasi, besinlerin tuzlanarak, baharatla, sekerle, kurutularak, konserve yapilarak saklanmasi gibi
teknikler 6gretilir.

ASL 204 DUNYA MUTFAKLARI
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Diinya mutfagi kavrami, Avrupa mutfaginin pisirme teknikleri ile malzemeleri ve yiyecek sunumlarinin
gosterilmesi hedeflenir. Ayrica Kuzey, Orta ve Gliney Amerika ile Avustralya, Yeni Zelanda mutfagi,
Uzak Dogu ve Cin mutfagi malzemeleri ve yiyecek sunumlari hem teorik hem de uygulamal olarak
Ogretilir.

ASL 205 YiYECEK iCECEK MALIYET KONTROLU 3-0-3 6
Maliyet kontroll, maliyet, harcama ve gider kavramlarini bilmek, Maliyet sitemlerini ve maliyet
kontrolU agisindan isleyislerini bilmek, Yiyecek icecek isletmeleri ve yiyecek icecek isletmelerinde
Uretim sdreclerini bilmek, Satin alma, teslim alma, depolama, depodan cikarma, lretim ve satis
asamalarinda yapilmasi gereken kontrol islemleri ve bunlarin siregleri bilmek, Standart sapma
analizlerini yapabilmek ve basa bas noktasini hesaplaya bilmek, yiyecek icecek fiyatinin
olusturulmasini bilmek.
ASL 207 TURK MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI |1 2-2-3 6
Turk Mutfaginin sekillenmesinde rol oynayan Gégebe Turklerin (Hunlar, UYgurlar, Goktirkler)mutfak
kiltarand bilir. Turkiye Selguklulari déneminde Turk Mutfaginin nasil degisime ugradigini 6grenir.
Osmanl doneminde gelisen, zenginlesen Tirk Mutfak KaltGrand bilir. Modern Tirk Mutfaginin
ozelliklerini bilir ve Tirk Mutfagina 6zgli yemek recgetelerini 6grenir ve uygular.
ASL 208 YENi MUTFAK AKIMLARI 1-2-2 6
Ticaret Hukuku kavrami. Ticari isletme, tacir, ticaret unvani, isletme adi, marka, ticaret sicili. Cari
hesap, haksiz rekabet, ticari miimessiller, vekiller. Ortaklik kavrami, adi, kolektif, komandit, anonim
ve limited ortakliklar ve ilgili hukuki islemler. Kiymetli evraklar ve ilgili hukuki islemler.
SECMELI DERSLER
Ders Kodu ve Adi T-U-K AKTS
ASL 150 GENEL TURIZM 3-0-3 5
Turizm ve turist kavramlarinin tanimlanmasi, turizm gesitlerinin, turizmin gelismesine etki eden
unsurlarin ve turizm sektérinin temel ozellikleri tartisilir. Turizm arzi ve talebi, turistik trlin ve
unsurlari, turizm ve turizm isletmelerinin siniflandiriimasi, turizmin ekonomik, sosyal ve fiziksel cevre
ile iliskisi 6gretilir. Uluslararasi turizm ve turizmde gelecege yonelik egilimler, Tlrkiye turizminin
sorunlari ve beklentiler konusunda bilgi verilir ve sonucta turizm konusunda genel bir boyutta
degerlendirme yapabilme yeteneginin kazandirilmasi amaclanir.
ASL 151 GIRISIMCILIK 3-0-3 5
Girisimciligin tanimi ve énemi, girisimci tirleri ve nitelikleri, girisimcilik kaltirl, yaraticihk ve firsat
analizi, yenilik¢i ve dogru is fikri gelistirme, fizibilite analizi ve is plani esaslari 6gretilir. Endustri ve
rekabet analizi, Uretim ve is modeli planlamasi, pazar arastirma teknikleri, pazarlama plani, Uretim
planlama, yonetim planlama ve finansal planlama konularinda teorik bilgiler verilir.
ASL 152 iNSAN KAYNAKLARI YONETiMi 3-0-3 5
insan kaynaklari yénetimine giris ve temel kavramlar, is analizleri ve is tanimlari, insan kaynaklari
planlamasi, ise alim secme- yerlestirme, is degerleme ve is degerleme yontemleri hakkinda bilgi
verilir. Is gérenin egitimi, gelistirilmesi, kariyer ydnetimi, licret ydnetimi ve {icretlendirme ydntemleri,
is géren motivasyonunun saglanmasi, insan kaynaklari yénetiminde disiplin, performans degerlemesi
ve ig goren isveren iliskileri 6gretilir.
ASL 153 MUTFAKTA i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI 3-0-3 5
Mutfakta ilkyardim egitimi, ilk yardim malzemeleri, kisisel emniyet, ¢alisanlarin emniyetini saglama,
is ortami glivenligi saglama, 6nlem alma gibi konular 6gretilecektir.
ASL 154 GIDA KONTROL MEVZUATI 3-0-3 5
Bu ders, gidalarin Gretimi, tiketimi ve denetlenmesine iliskin, ayni zamanda gida Uretim ve satis
yerlerinin insan saglhgina zarar vermeden Uretim yapabilecek duruma gelmesi ve bunun uluslararasi
standartlar ¢ercevesinde isletilmesine iliskin konulari icerir. YUrirlikteki gida mevzuatlari hakkinda
bilgilendirme dersin kapsamindadir.
ASL 155 ORGUTSEL DAVRANIS 3-0-3 5
Orgiitsel davranis kavrami ile drgiit arastirmalarinin tarihgesi, 6rgiit ve birey, deger, tutumlar ve is
tatmini konulari ele alinmaktadir. Kisilik ve duygular, algi ve bireysel karar verme, motivasyon, grup,
orgltsel iletisim, liderlik, glic ve politika, orglitsel degisim ve stres yonetimi, orgitlerde ¢atisma,
orgltsel 6grenme, 6rglitlerde karar verme, 6rglitsel vatandaslik davranisi ve 6rglitsel baghlik konulari
Ogretilir.
ASL 156 BAHARAT VE KAHVE KULTURU 3-0-3 5
Baharatin, birbiriyle uyumlu ve dogru kullanimini aciklar, Yeni tekniklerle kahve hazirlama hususunda
fikir yaratdr, Kahve ve baharat hakkinda ilgili terminolojiyi kullanir.
ASL 157 MESLEK ETiGi 3-0-3 5




Etik ve ahlak kavramlari, toplumsal kurallar, toplumsal normlar, degerler, hukuk ve ahlak arasindaki
iliski, etik ilkeleri, meslek etigi, etik kuramlari tarihcesine bakis kapsaminda anlatilir. Farkh
yaklasimlar: deontolojik-teleolojik etik, iletisim etigi ve modernlesme, popliler kiltiir ve etik tzerine
tartistlir.

ASL 158 CEVRE KORUMA

Kiresel cevre sorunlari, bu sorunlarin uluslararasi boyutta ele alinis bicimi, ¢abalar ve yapilan
anlasmalar ogretilir. Cevre sorunlarinin turizm sektoriindeki boyutu; turizmin sosyal, ekonomik ve
cevresel etkileri, sirdirulebilir kalkinma baglaminda sektérde katkisi ile cevre bilinci ve davranisinin
kazanilmasi saglanir.

ASL 159 URUN BELIRLEME VE SATIN ALMA

Bu dersin amaci O8rencilere bitge satin alma prosedirlerini diizenleme konularinda bilgi
kazandirmaktadir. Yiyecek, icecek ve galisanlarla ilgili harcama ve gider kontrol konularinda bilgiler
verilir. Yiyecek, icecek, ekipman ile ilgili hammadde ve hizmetlerin satin alinma siiregleri ile Grin
tanimlama, tedarikgi secimi, siparis, teslimat, stoklama ve kullanim surecleri 6gretilir.

ASL 160 ARASTIRMA YONTEMLERI

Ogrenciler bu derste, bilimsel arastirmanin nitelikleri, tiirler ve yaklasimlar; bilimsel etik ve
asirmacilik; arastirma silreci, problemi tanimlama, literatir taramasi, hipotez olusturma;
arastirmanin amaci, 6nemi, varsayimlari, sinirhliklari, érnekleme ydntemleri; verilerin toplanmasi,
olegme, analiz, bulgularin yorumlanmasi; raporlastirma, makalenin fiziksel yapisi, kaynak gosterme
konularini 6greneceklerdir.

ASL 161 CiKOLATA YAPIM TEKNIKLERI

Ogrenciler cikolatayla ilgili terminolojiyi &grenirler. ilk kakao tohumunun dretiminden giinimiiz
cikolata Uretimi ve dagitimina giden siirecte kapsamh bilgiye sahip olurlar. Uygulamali olarak elle
temperleme yontemlerini ylksek kalite kuvertirler kullanarak 6grenirler.

ASL 162 GIDA GUVENLIGIi VE HIJYEN

Bu derste, 6grencilere gida hijyeninin ve givenliginin temel kurallari hakkinda bilgi vermek, bu
kurallarin gida endustrisindeki 6nemini vurgulamak ve tim bu bilgileri calisma hayatina yansitarak
glivenli gida elde etmek ve dolayisiyla halk saghgini korumaya katkida bulunmalarini saglayacak
bilgiler verilmektedir. Kisisel hijyen, kisisel temizlik kurallari, isletmelerde tuvaletler ve el yikama
alanlari, periyodik saglik kontrolleri, isletme giris ve cikislari, temizlik malzemeleri, gida isletmelerinde
temizlik ve dezenfeksiyon konularinda bilinglenmeleri saglanir.

ASL 163 GENEL iSLETME

isletmecilik temel kavramlari ve tarihsel siireci, isletme ekonomisi ile ilgili temel kavramlar,
isletmelerde cevre, isletmelerin bolimlendirilmesi, isletmelerin amaclari, kurulusa iliskin yatirim
kararinin olusumu, kurulus yerinin belirlenmesi, isletmelerin hukuksal yapisi, blyuklik ve kapasite
kavramlari, isletmelerde butlnlesme ve isbirlikleri ile yonetim dislincesinin tarihsel gelisimi,
yonetimde karar verme, plan ve planlama, motivasyon ve liderlik konulari 6gretilir.

ASL 250 YEMEK STiLiSTLIGi VE FOTOGRAFCILIK

Yemek fotografciligina giris olarak planlanan bu dersin iceriginde gorsel, yazili, sosyal medya alaninda
ve sanatsal uygulamalarin yer alacagi calisma alanlarinda uzmanlik saglamak tzere, ihtiya¢ duyulacak
teknik bilgiler ve uygulamada yer alan érnekler hakkinda bilgiler aktarilir. Ogrenciler yemek ve gida
endustrisinde pazarlama ve iletisim alani basta olmak Uzere bicim, doku, denge, renk, hareket ve
bltinlik gibi temel tasarim kavramlari ve sunum tabagi tasarimi, yazili bilgi, gorsel boyut
uygulamalari hakkinda egitilir.

ASL 251 OSMANLI MUTFAGI

19. ve 20. yy. Osmanli-Tiirk Mutfak Kulturi ile bu mutfakta kullanilan teknikler, yiyecek malzemeleri,
yiyecek ahskanliklari ve gelenekleri 6gretilir. Osmanl -Turk Mutfaginin modernizasyonu, Turkiye'nin
cografi bolgelerinin (Trakya, Ege, i¢ Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu, Akdeniz ve
Karadeniz Mutfaklari) her birinin mutfaginin 6zelliklerinin anlatiimasi hedeflenmektedir.

ASL 252 MOLEKULER GASTRONOMIi

Ders kapsaminda 6grenciler besinler ve kimya arasindaki iliskiyi inceler ve besinin karamelize olmasi,
corbanin ve et sosunun koyu kivam almasi, ekmek yapimi asamalarinda oldugu gibi besinin hazirlama
ve pisirme silireclerinde gecirdigi kimyasal ve yapisal degisikliklerin nedenini algilayacaklardir.
Ogrenciler derste bazi uygulamalarin siireglerini analitik olarak gézlemleme firsati da bulacaklardir.
ASL 253 SARAP BILGISI VE SERVISI

Ders kapsaminda saraplari depolamak ve saklamak, sarap stok sayilarini belirlemek, meni olusumu
sirasinda sarap secimi yapmak, yiyecek gruplarina gore sarap onerisinde bulunmak gibi konular
Ogretilir. Sarap servisi icin gerekli malzemelerin kontrollini yapmak, bardaklarin secimi, personele
periyodik olarak sarap bilgisi egitimi vermek ve saraplarin olusum siirecini tanitmak, meni kartinda
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saraplari gesitlerine gore siralamak, servis yapmak/yaptirmak, farkl cesitlerdeki saraplarin servisini
yapmak/yaptirmak 6gretilir.

ASL 254 PAZARLAMA YONETIMi

Pazarlamaya giris olarak pazarlama cevresi, pazarlama arastirmasi, pazar bolimleme, hedefleme,
konumlandirma tzerine bilgi verilir. Tlketici davranislari, tiketici pazarlari, satin alma davranisi, Griin
ve markalama stratejileri, fiyatlandirma, tutundurma stratejileri ile ilgili teorik bilgiler 6gretilir.

ASL 255 ANTIK YEMEK KULTURU

Antik yemek kaltira ile ilgili kavramlari tanimlar ve agiklar, Yiyecegin ekonomik, sosyal, kiltirel,
cevresel ve dini 6nemini kavrar, Degisik inang ve kiltlrlerde yiyecegin anlam ve 6nemini anlar.

ASL 256 YONETIM VE ORGANIZASYON

Yonetim organizasyon ile ilgili kavramlar, bilimsel diisiince, karar verme siireci, yoneticilik, planlama,
organizasyon yapisi 08retilir. Klasik yonetim organizasyon teorisi, neo-klasik organizasyon teorisi,
sistem yaklasimi, durumsallik yaklasimi ele alinir. Proje yonetimi ve matris organizasyonlar, post
modern yaklasimlar, yonetimde iletisim, otorite, gli¢ ve etkileme 6gretilir.

ASL 257 YIYECEK iCECEK OTOMASYON SISTEMLERI

Gunumiiz Yiyecek-icecek isletmelerinde kullanilan bilgisayar otomasyon sistemlerinin énemi,
kullanim alanlari, uygulamali 6rnekler; MC-Materials Control (Malzeme Yénetimi) paket programi.
Ogrencilerin, MC-Materials Control programi ile stok-maliyet kontrolii islemlerini bilgisayar
uygulamalarti ile etkin ve verimli bir sekilde yapabilmeleri amaglanmaktadir.

ASL 258 MUSTERI iLiSKILERI YONETIMI

Musteri iligkileri ydnetimi kavrami, amaglari, evreleri, basari prensipleri ve faydalari 6gretilir. Musteri
tatmini, sadakati ve misteri degeri kavramlarinin analizi ile hizmet, hizmet pazarlamasi ve misteri
hizmetleri kavramlari arasinda iliski aktarilir. Musteri iliskileriyle ilgili kavramlar: dogrudan pazarlama,
cagri merkezleri, misteri tutma ve kazanma sireci, teknoloji, reklam, halkla ilisiler, kisisel satis ve
fiyat hakkinda bilgi verilir. Musteri iliskileri yonetimi, 6lciim yontemleri 6gretilir.

ASL 259 ZiYAFET MUTFAGI VE ORGANIZASYONU

A la Cart ve banket calisma sistemleri, masa yerlesim ve hazirlama teknikleri, yiyecek sektoriinde
takim calismasinin ve misteri memnuniyetinin énemi ve bunlari saglamak igin kullanilan yiyecek
servis sistemlerinin incelenmesi ve analiz yontemleri 6gretilir. Ziyafet yemekleri hazirlama ve sunuma
hazir hale getirme, catering organizasyonu, catering faaliyeti sonrasi geri bildirim alma, agik bife igin
kahvalti bifesi hazirlama, agik biife icin yemek ve kokteyl hazirlama 6gretilir.

ASL 260 CATERING HiZMETLERI

Catering isletmelerinde personel yénetimini bilir, Catering isletmelerinde satin alma yontemlerini
bilir, Catering isletmelerinde moni planlama yontemlerini bilir.

ASL 261 YIYECEK VE ICECEK SERVISI

Yiyeceklerin ve iceceklerin siniflandiriimasi, bu yiyecek ve igceceklerin servis edilmesi hakkindaki
detaylar 6gretilir. Alkolli ve alkolsiuiz icecekler tlrleri ve kullanim alanlari, saklama kosullari, alkolsiiz
iceceklerin ozellikleri, alkolsliz igceceklerin tercih edilebilirligini etkileyen etmenler ve alkolsiz
iceceklerle, yiyecek hazirlamada musteri profilinin dikkate alinmasi 6gretilir. Alkolstz iceceklerin
Uretim asamalari, alkolsliz iceceklerin Uretiminde kullanilan yéntemler ve teknikler sunulur.
Yiyeceklerin hazirlanmasinda alkolsiiz igceceklerin kullanimi, et ve et lrlnlerinde alkolli ve alkolsiiz
iceceklerin kullanimi, sebze Urilinlerinde alkolsiiz iceceklerin kullanimi, tath ve tuzlu su Grlnlerinde
alkolli ve alkolsuiz iceceklerin kullanimi ve tatl ve pasta Uriinlerinde alkollii ve alkolsiiz iceceklerin
kullanimi konularinda egitim verilir.

ASL 262 MENU YONETiMi VE PLANLAMASI

Meni planlama dersinde; 6grencilerin meniu planlama ilke ve yontemleri, farkli yas gruplarinin
ozelliklerine ve risk gruplarina gére meni planlama, ayrica hazirlanan menilerin yénetimi ve
denetimi ile ilgili temel bilgi ve becerileri kazanmasi amaglanmaktadir. Bu baglamda meni planlama
dersinde; Meni kavrami, menl planlama ve gelistirme, meni ve tiiketici, meni ve yiyecek icecek,
meni ve Uretim men ve fiyatlandirma, meni ve tutundurma, men ve servis, meni ve beslenme,
meni ve maliyet, meni ve pazarlama konularinda teorik bilgiler verilir.
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