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1. DONEM (GUZ)

2906109

GENEL TURIZM

Zorunlu

Bu derste turizm ve turist kavramlari, turizmin gesitleri,
turizm enddistrisi, turizm arzi ve talebi, turizmin sosyal-
ekonomik ve fiziksel ¢evre ile etkilesimi, Tirkiye
turizminin durumu, alternatif turizm ve c¢esitleri tanitim
diizeyinde ele alinmaktadir.

2906110

GASTRONOMI VE YiYECEK
TARIHI

Zorunlu

Tarih Oncesi caglarda beslenme, ¢igden pismise yeme-
icmenin ve yiyecegin sosyal tarihi: Toplayicilik ve aveilik,
ilk yerlesimler ve toplumun dogusu, ilk uygarliklar ve
yiyecek tarihi, tarim uygulamalari, g¢iftgilik: etler, siit
tirtinleri, tahillar.

2906111

GASTRONOMIYE GIRIS VE
ORYANTASYON

Zorunlu

Bu derste gastronominin nasil olustugu, hangi alanlarda
calistigl, kime hizmet ettigi ve temel mutfak kurallarin nasil
sekillendigi anlatilmaktadir.

2906112

TURK DILi I

Zorunlu

Dilin ozellikleri ve sosyal hayattaki yeri aktarilmakta;
Tiirkgenin tarihi donemleri 6gretilmekte, Tiirkgenin ses ve
sekil yapisi, imla-noktalama isaretlerinin yerinde kullanimi
anlatilmakta; anlam ve gorevleri bakiminda kelimeler
anlatilarak, 6grenciye topluluk 6niinde sunum yapabilme
becerisi kazandirilmaktadir.

2906113

ATATURK ILKELERI VE
INKILAP TARIHI I

Zorunlu

Atatiirk’iin  eserleri incelenmekte, Cumbhuriyetin temel
nitelikleri ve elde edilen kazanimlar anlatilmakta ve bu
sayede  Atatirk ilkelerinin  degerinin  kavranmasi
saglanmaktadir.

2906114

INGILIZCE 1

Zorunlu

Bu ders ile 6grencilerin, "European Language Portfolio
Global Scale" Bl diizeyinde temel dilbilgisine sahip
olmalari, dinlediklerini anlamalari, karsilikli
konugabilmeleri, okuduklarini anlamalar1 ve kendilerini
yaziyla ifade edebilmeleri amag¢lanmaktadir.

2906115

GIDA KiIMYASI

Zorunlu

Calisanin ~ saglik  kapasitesini  yiikseltmek, calisma
ortamindan ve ¢evresinden gelebilecek tiim saglik
zararlarin1 6lgmek, degerlendirmek ve onlemlerini almak,
calisanin anatomik, fizyolojik ve psikolojik 6zelliklerine
uygun isler yaratmak veya calisan Ozelliklerinin, isin
Ozelliklerine uygunlugunu saglamak.

2906120

ALMANCA |

Se¢cmeli

Bu ders Ogrencilere baglica, fonetik ve gramer yapisi
verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini igermektedir.

Dilin ses ve yaz1 dilini, hece gesitleri, adlar ve adlarin ¢ekimi
igerir. Selamlagma, tanigsma, kendini tanitma, iletisime
gegme, basit diyalog kurma gibi ginlik yasamda
kullanilacak ciimle yapilarmim dgrenimi hedeflenir.

2906121

ARAPCA I

Se¢cmeli

Bu ders Ogrencilere baglica, fonetik ve gramer yapisi
verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini icermektedir.

Dilin ses ve yazi dilini, hece gesitleri, adlar ve adlarin ¢ekimi
igerir. Selamlagma, tanigma, kendini tanitma, iletisime
gegme, basit diyalog kurma gibi ginlik yasamda
kullanilacak ciimle yapilarmim 6grenimi hedeflenir.

2906122

CINCE I

Segmeli

Bu ders Ogrencilere baglica, fonetik ve gramer yapisi
verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini igermektedir.

Dilin ses ve yazi dilini, hece gesitleri, adlar ve adlarin ¢ekimi
igerir. Selamlagma, tanigma, kendini tanitma, iletisime
gegme, basit diyalog kurma gibi giinliik yasamda
kullanilacak ciimle yapilarmm 6grenimi hedeflenir.

2906123

FRANSIZCA |

Se¢cmeli

Bu ders ogrencilere baslica, fonetik ve gramer yapist
verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini igermektedir.

Dilin ses ve yazi dilini, hece gesitleri, adlar ve adlarin ¢ekimi
igerir. Selamlagma, tanigma, kendini tanitma, iletisime
gegme, basit diyalog kurma gibi ginlik yasamda
kullanilacak ciimle yapilarmin §grenimi hedeflenir.

2906124

RUSCA I

Se¢cmeli

Bu ders ogrencilere baslica, fonetik ve gramer yapisi
verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini igermektedir.

Dilin ses ve yazi dilini, hece ¢esitleri, adlar ve adlarin ¢ekimi
igerir. Selamlagsma, tanigma, kendini tanitma, iletisime
gegme, basit diyalog kurma gibi giinlik yasamda
kullanilacak ciimle yapilarmin §grenimi hedeflenir.

2. DONEM (BAHAR)

2906209

TURIZM EKONOMISi

Zorunlu

Turizm ekonomisi ile ilgili temel kavramlar hakkinda bilgi
verebilecek, ekonomik bir faaliyet olarak turizmi ve
ekonomik 6nemi agisindan tanimlayabilecektir. Bunlarin
yani sira turizm sektoriiniin ulusal ekonomiler iizerindeki
olumlu ve olumsuz etkilerini tanimlayabilecektir.

2906210

TEMEL MUTFAK BILGISI VE
TERMINOLOJISI

Zorunlu

Gastronomi kavramlari, mutfak planlamasi, boliimleri ve is
organizasyonu, mutfakta hijyen, sanitasyon uygulamalar1 ve
giivenlik &nlemleri, teknik sartname hazirlama ve standart
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tarife gelistirme, mutfakta ekipmanlarinin islevleri ve
ozellikleri, dograma teknikleri ve lezzet vericiler, menii
planlamay1 etkileyen faktorler, menii olusturma, menii
planlama ve beslenme ile iliskisi, standart regete gelistirme
gibi konularin 6grenimi hedeflenir.

2906211

YIYECEK ICECEK
HIZMETLERI URETIMI VE
SERVIST ORGANIZASYON

Zorunlu

Yiyecek igecek faaliyetleri, yiyecek igecek endiistrisinde
yonetim, yonetim fonksiyonlari, beslenme ve menil
yonetimi, yiyecek igecek isletmelerinde standart maliyet
analizi ve fiyatlama stratejileri, tiretim ve servis siiregleri
gibi konularin 6grenimi hedeflenir.

2906212

BESLENME ILKELERI VE
MENU PLANLAMA

Zorunlu

Saglikli beslenme, besin Ozellikleri, saglikli bir diyet
planlama, besin etiketleri, sindirim, emilim, tasima,
karbonhidratlar, yaglar, proteinler, metabolizma ve enerji
dengesi, viicut kompozisyonu, kilo ydnetimi, vitaminler,
antioksidanlar, su ve major mineraller, iz mineraller, yasam
dongiisiine gore beslenme, diyet ve saglik, menii planlamay1
etkileyen faktorler, menii olusturma, menii planlama ve
beslenme ile iliskisi, standart regete gelistirme, kazang
testleri siireci, menii dizayni, yazimi ve degerlendirmesi,
menil Ozellikleri menii ve yiyecek hizmetleri ekipman
analizi.

2906213

TURK DiLi I

Zorunlu

Dilin ozellikleri ve sosyal hayattaki yeri aktarilmakta;
Tiirkgenin tarihi donemleri 6gretilmekte, Tiirkgenin ses ve
sekil yapisi, imla-noktalama isaretlerinin yerinde kullanimi
anlatilmakta; anlam ve gorevleri bakiminda kelimeler
anlatilarak 6grenciye topluluk oOniinde sunum yapabilme
becerisi kazandirilmaktadir.

2906214

ATATURK ILKELERI VE
INKILAP TARIHI I

Zorunlu

Tirkiye’de modernlesme siirecinin siyasal , ekonomik ,
sosyal ve kiiltiirel yonlerini analiz eden bu iki donemlik
dersin ikinci bolimiinde, iki kutuplu diinyada siyasal
rejimin demokrasiye gegis stireci; 1960-1980 arasinda
uygulanan ithal ikameci sanayilesme; bu stratejinin sona
erdigi 1980’lerde uygulamaya  gegen “agik ekonomi”
politikalar1 ve bu politikalarin toplumsal, siyasal ve kiiltiirel
sonuglari; Tirkiye Cumhuriyeti’nin Avrupa Birligi ile olan
iliskileri ve bu siirecin devlet ve toplum arasindaki iligkiye
olan etkilerine deginilmektedir.

2906215

INGILIZCE 11

Zorunlu

Ingilizcede ki temel yapilar ve dildeki farkli kullanimlar
aracihgiyla; Ogrencilerin Ingilizce okuma ve anlama
yeteneklerinin en az Bl seviyesine getirilmesi, Ingilizce
konusma yeteneklerinin en az B1 seviyesine getirilmesi ve
Ingilizce yazma yeteneklerinin en az Bl seviyesine
getirilmesi amaglanmaktadir.

2906220

ALMANCA I

Se¢meli

Bu ders ogrencilere baslica, fonetik ve gramer yapisi
verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini igermektedir.

Dilin ses ve yazi dilini, hece gesitleri, adlar ve adlarin ¢ekimi
igerir. Selamlagma, tanisma, Kendini tanitma, iletigime
gegme, basit diyalog kurma gibi giinliik yasamda
kullanilacak ciimle yapilarmim 6grenimi hedeflenir.

2906221

ARAPCA 1I

Se¢meli

Bu ders Ogrencilere baglica, fonetik ve gramer yapisi
verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini igermektedir.

Dilin ses ve yazi dilini, hece ¢esitleri, adlar ve adlarin ¢ekimi
igerir. Selamlagma, tanisma, Kendini tanitma, iletigime
gegme, basit diyalog kurma gibi ginlik yasamda
kullanilacak ciimle yapilarmim 6grenimi hedeflenir.

2906222

CINCE I

Se¢cmeli

Bu ders Ogrencilere baglica, fonetik ve gramer yapisi
verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini igermektedir.

Dilin ses ve yazi dilini, hece gesitleri, adlar ve adlarin ¢ekimi
igerir. Selamlagma, tanisma, Kendini tanitma, iletigime
gegme, basit diyalog kurma gibi ginlik yasamda
kullanilacak ciimle yapilarinin §grenimi hedeflenir.

2906223

FRANSIZCA 11

Se¢cmeli

Bu ders ogrencilere baslica, fonetik ve gramer yapist
verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini igermektedir.

Dilin ses ve yazi dilini, hece ¢esitleri, adlar ve adlarin ¢ekimi
igerir. Selamlagma, tanigma, kendini tanitma, iletisime
gegme, basit diyalog kurma gibi ginlik yasamda
kullanilacak ciimle yapilarmin §grenimi hedeflenir.

2906224

RUSCA I

Se¢cmeli

Bu ders ogrencilere baslica, fonetik ve gramer yapisi
verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini igermektedir.

Dilin ses ve yazi dilini, hece ¢esitleri, adlar ve adlarin ¢ekimi
icerir. Selamlagma, tanigsma, kendini tanitma, iletisime
gegme, basit diyalog kurma gibi ginlik yasamda
kullanilacak ciimle yapilarmin §grenimi hedeflenir.

3. DONEM (GUZ)

2906309

GIDA MIKROBIYOLOJISI

Zorunlu

Mikrobiyolojiye  giris,  terminoloji,  smiflandirma,
mikroorganizma gruplarinin genel o6zellikleri, gidalardaki
mikroorganizmalarin genel 6zellikleri.

2906310

TURIZM ISLETMECILIGI

Zorunlu

Yiyecek icecek isletmesinin yonetim fonksiyonlarinin neler
oldugunu ve bu fonksiyonlarin uyumlu bir sekilde nasil
yerine  getirilmesi  gerektigi  Ogrenciye anlatilarak
Ogrencilerin drnek bir menii gelistirmesi, biitgeleme ve cost
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kontrol, restoranin iggéren ihtiyacinin karsilanmasi, satin
alma, bar ve icecek kontrolii ve yonetimi konularinda yeterli
bilgi diizeyine ulagmasi amaglanmaktadir

2906311

MUTFAK
UYGULAMALARINA GIRIS

Zorunlu

Mutfagin hiyerarsik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak
bolimlerindeki calisanlarin is ve gérev tanimlart ogretilir.
Ogrencinin mutfak kavramini bilmesi, mutfagin béliimlerini
aciklayabilmesi ve mutfakta kullanilan arag-geregleri
bilmesi amaglanmaktadir. Mutfak ile ilgili genel bilgiler,
mutfak organizasyonu, mutfak kiiltiirii, mutfakta caligan
personel, mutfak yerlesimi, mutfakta kullanilan techizat,
mutfakta giivenlik, mutfak organizasyonu, satin alma ve
depolama, is siirecinin planlamasi, mutfak planlanmasi,
mutfaklarin planlanmasinda temel faktorlerin tespiti, mutfak
icinde fonksiyonel iliskiler, mutfak o6zellikleri, mutfagin
fiziksel ozellikleri 6gretilmektedir.

2906312

HIJYEN VE SANITASYON

Zorunlu

Bu ders iyi hijyen uygulamalari kavramlarmi gida satin
alma, hazirlama, pisirme, servis agisindan inceler.
Hijyen ve sanitasyon kurallarmi ele alir.

2906313

YABANCI DILDE OKUMA VE
KONUSMA

Zorunlu

Giinlikk hayatta ve ig hayatinda kullanabilecek kelimeler
ogretilir. Bunun yani sira Ogrencilere 6zgiin metinleri
okuyup anlama yeterliligi kazandirilmaktadir.

2906314

GIDA MEVZUATI

Zorunlu

Gida mevzuat: ile ilgili temel bilgilerin verilmesi, gida
mevzuatinm tanimi ve tarihgesi, 5996 Sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu, Tiirk Gida
Kodeksi (Yo6netmelikler, Tebligler), Gida giivenligi ve
gida mevzuati, Kalite sistemleri (ISO 22000, HACCP,
GAP, GMP, GHP) mevzuatlarinin anlatimini icerir.

2906320

ALMANCA 1II

Se¢meli

Bu derste dgrenciler Almanca II dersindeki 6grenmelerinin
bir iist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konugma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906321

ARAPCA IIT

Se¢meli

Bu derste 6grenciler Arapga II dersindeki 6grenmelerinin bir
ist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906322

CINCE 1I

Se¢meli

Bu derste 6grenciler Cince II dersindeki 6grenmelerinin bir
ist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906323

FRANSIZCA 11

Se¢meli

Bu derste 6grenciler Fransizca II dersindeki 6grenmelerinin
bir iist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906324

RUSCA III

Se¢cmeli

Bu derste dgrenciler Rusca IT dersindeki 6grenmelerinin bir
ust seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

4. DONEM (BAHAR)

2906408

YIYECEK ICECEK
ISLETMELERINDE
PAZARLAMA

Zorunlu

Yiyecek ve igecek igletmeleri igin Pazarlama ilkelerini ve
genel pazarlama uygulamalarini gegeklestirebilme, bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi konulari.

2906409

MUTFAK UYGULAMA |

Zorunlu

Mutfak arag-geregleri, kesme teknikleri, bigaklar ve genel
dograma sekilleri, mutfakta kullanilan el aletleri,
uygulamali pisirme yontemleri: 1zgara, buharda pisirme,
kizartma, tavada pisirme, firinda pisirme (Etler ve hamur
isleri).

2906410

MUTFAK KULTURU

Zorunlu

Yoresel Tirk Mutfagi genel yapisma deginilecektir. Tiirk
Mutfaginda kullanilan igerikler ve uygulamalar ve bu
igerikleri kullanarak hazirlanan yiyecekler. Tiirk Mutfagina
Ozel tarihsel ve kiiltiirel elementleri ve bu elementlerin
tabakta sunulmasi

2906411

GIDA TEKNOLOJIST

Zorunlu

Gida bilimi ve teknolojisi kavramlarindan baslanarak
gidalarin kimyasal bilesimleri, gida muhafaza teknikleri ve
gida kalite kontroli 6gretilmektedir. Ayrica et ve et liriinleri,
meyve-sebze, siit ve siit diriinleri, konserve liretim
teknolojisi ve tahil isleme teknolojisi gibi konular da ders
kapsaminda yer almaktadir.

2906412

MESLEKI YABANCI DiL I
(INGILIZCE)

Zorunlu

Ingilizce dilini mesleki anlamda kullanarak okuma,
dinleme, konusma ve yazma becerilerini gelistirerek anlam
olusturmada  kullanilan ~ dogru  dil  stratejilerini
ogrenmektedirler.

2906413

iS SAGLIGI VE GUVENLIGI

Zorunlu

Ders kapsaminda ¢alisanin saglik kapasitesini yiikseltmek,
¢aligma ortamindan ve gevresinden gelebilecek tiim saglik
zararlarin1 6lgmek, degerlendirmek ve onlemlerini almak,
calisanin anatomik, fizyolojik ve psikolojik o6zelliklerine
uygun isler yaratmak veya calisan oOzelliklerinin, isin
ozelliklerine uygunlugunu saglamak amacglanmaktadir.

2906420

ALMANCA IV

Se¢meli

Bu derste dgrenciler Almanca III dersindeki 6grenmelerinin
bir iist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.
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2906421

ARAPCA IV

Segmeli 310

Bu derste dgrenciler Arapga III dersindeki 6grenmelerinin
bir iist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906422

CINCE IV

Se¢meli 310

Bu derste 6grenciler Cince III dersindeki 6grenmelerinin bir
tist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906423

FRANSIZCA IV

Se¢meli 310

Bu derste 6grenciler Fransizca III dersindeki 6grenmelerinin
bir iist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906424

RUSCA IV

Se¢meli 310

Bu derste 6grenciler Rusga III dersindeki 6grenmelerinin bir
tist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

4. YARIYIL (YAZ DONEMI)

2906414

STAJ I**

30 (Otuz) IS GUNU

Ogrenciler, gergek is yasamu ile ilgili deneyimlerini yaz
aylar1 boyunca, otel, restoran, tatil koyii, kuliip, tema parki,
hava yolu yiyecegi tireten kurumlarda, kurumsal yiyecek
tiretimi yapan firmalarda veya bir kruvaziyer gemisinde,
akademisyenlerinin ve staj koordinatoriiniin denetimleri
altinda tamamlayacaklardir

5. DONEM (GUZ)

2906506

MUTFAK UYGULAMA I

Zorunlu 3|2

Stit tirtinleri, temel yumurta kullanim, siit ve yumurta bazl
temel tarifler, sebzeler, sebzelerin pisirilmesi, sos ve et/balik
sularinin hazirlanmasi, ¢esitli ¢orbalar.

2906507

SOGUK MUTFAK VE
SUSLEME SANATI

Zorunlu 2|1

Salata ve salata soslari, Ordovr, meze ve sandvigler, Soguk
¢orba ve zeytinyagh yemekler, Soguk tabak ve dekorlar.

2906508

YIYECEK ICECEK
ISLETMELERI MUHASEBESI

Zorunlu 3|10

Muhasebenin temel kavramlari, genel kabul gormis
muhasebe ilkeleri; bilango, gelir tablosu, mizan, giinlikk ve
biyiik defter kayitlari; muhasebe siirecinin isleyisi, tek
diizen hesap plani; varlik ve kaynak hesaplarinin isleyisi,
kayit hatalarinin diizeltilmesi temel diizeyde 6gretilir.

2906509

MESLEKI YABANCI DiL II
(INGILIZCE)

Zorunlu 5|0

ingilizce dilini mesleki anlamda kullanarak okuma,
dinleme, konusma ve yazma becerilerini gelistirerek anlam
olusturmada  kullanllan ~ dogru  dil  stratejilerini
ogrenmektedirler.

2906520

ALMANCA YV

Se¢meli 310

Bu derste 6grenciler Almanca IV dersindeki 6grenmelerinin
bir iist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906521

ARAPCA V

Se¢meli 310

Bu derste dgrenciler Arapga IV dersindeki 6grenmelerinin
bir iist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906522

CINCE V

Se¢meli 310

Bu derste 6grenciler Cince IV dersindeki 6grenmelerinin bir
st seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906523

FRANSIZCA V

Se¢meli 310

Bu derste  Ogrenciler Fransizca IV dersindeki
ogrenmelerinin  bir iist seviyesinde Almanca okuma,
dinleme, konusma ve yazma becerilerini gelistirerek anlam
olusturmada  kullanilan ~ dogru  dil  stratejilerini
ogrenmektedirler.

2906524

RUSCA V

Se¢meli 310

Bu derste 6grenciler Rusga IV dersindeki 6grenmelerinin bir
st seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906530

GIDA URETIMINDE TEDARIK
ZINCIRI

Se¢meli 2|10

Gida islemede kalite ve etkili faktorler, su aktivitesi, gida
isleme ve muhafaza yontemleri, satin alma ve depolama,
gidalarin  bilegimleri ve beslenme fizyolojisi agisindan
Onemleri.

2906531

MOLEKULER GASTRONOMI

Se¢meli 2|10

Molekiiler gastronominin ozellikleri ve tarihgesi ile
gidalarin kimyasal yapilari, kolloidler, emiilsiyonlar, gida
icerikleri molekiiler gastronomide duyusal analizler ve
laboratuvar bazli teknolojiler 6gretilmektedir.

2906532

DENiZ URUNLERI

Se¢meli 2|10

Baliklar, kabuklu deniz iiriinleri, bu yiyeceklere ait kesim
teknikleri, saklama kosullari, garnitiir se¢imi ve
hazirlanmasi.

2906533

ZIYAFET VE IKRAM
HIZMETLERI

Se¢meli 2|10

Cesitli organizasyon, toplant1 ve ziyafetlerin planlanmasi ve
yonetimi, otel isletmelerinde ziyafet organizasyonu ve
yonetimi, otel isletmelerindeki ziyafet faaliyetlerinin
yonetiminde organizasyon yiriitme-koordinasyon ve
denetim  fonksiyonlar,  biife-kokteyl ~ve  toplanti
organizasyonu, ziyafet organizasyonlarinda yiyecek iiretim
stirecinin kontrolii.

2906540

SURDURULEBILIR
DESTINASYON YONETIMI

Se¢meli 210

Bu ders kapsaminda 6grencilere ulusal-uluslararasi diizeyde
destinasyonu olumlu-olumsuz sosyal, politik ve ekonomik
olarak etkileyen yaklagimlar dgretilir.
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2906541

EKMEK YAPIMI

Segmeli

Ekmek yapiminda kullanilan temel arag, gere¢ ve
malzemeler ile bunlarin kullanimina iliskin uygulamalar,
ekmek hamurlarinin  hazirlanmasi, mayalandirilmasi,
pisirilmesi, kesilmesi ve sunum teknikleri gretilir

2906542

TURIZMDE TUKETICI
DAVRANISI

Se¢meli

Tiiketici davranigi, tiikketim ve tiiketici kavramlari, Pazar,
arz, talep, fiyat, kalite, 6grenme, hafiza ve tiiketici davranist
giidiilenme, alg1 ve tiiketici davranisi, tutum olusturma ve
tiiketici davranisi, sosyal sinif ve tiiketici davranisi, kiiltiir,
kitle iletigimi ve tikketim.

6. DONEM (BAHAR)

2906605

TURK MUTFAGI
UYGULAMALARI

Zorunlu

Modern Tiirk mutfagmm gelisimi, etkilesimde bulundugu
diger mutfaklar ve 19.-20. yy. Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiirii
ogretilir.  Mutfakta  kullamlan  teknikler, yiyecek
malzemeleri, yiyecek aligkanliklari ve gelenekleri ile
Osmanli -Tiirk mutfaginin modernizasyonu hakkinda bilgi
verilir. Tiirkiye’deki cografi bolgelerin (Trakya, Ege, I¢
Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu, Akdeniz
ve Karadeniz mutfaklari) mutfak 6zelliklerinin anlatilmasi
ve ¢esitli uygulamalarin gergeklestirilmesi ile Tiirk mutfak
kiiltiirii 6gretilmektedir.

2906606

YIYECEK ICECEK MALIYET
ANALIZI VE KONTROLU

Zorunlu

Ogrenciler, yiyecek icecek maliyet kontrol standartlarimin
belirlenmesi, isletme biitcelerinin gelistirilmesi ve takibi,
menil mithendisliginin uygulanmasi, satm-alma ve teselliim
denetiminin  saglanmasi, depolama ve  sevkiyat
faaliyetlerinin denetimi, yiyecek ve igecek maliyet ve
gelirlerinin  hesaplanmasi, analizi ve raporlanmasi
konularina odaklanacaklardir.

2906607

YIYECEK ICECEK
OTOMASYONU

Zorunlu

Otomasyon sisteminin tanimini, kullanim alanlari, bunlarin
avantaj ve dezavantajlari, otomasyon sistemi cesitleri ve
yiyecek icecek isletmelerinde otomasyon kullanimi.

2906608

MESLEKI YABANCI DIL III
(INGILIZCE)

Zorunlu

Ingilizce dilini mesleki anlamda kullanarak okuma,
dinleme, konusma ve yazma becerilerini gelistirerek anlam
olusturmada  kullanilan  dogru  dil  stratejilerini
ogrenmektedirler.

2906620

ALMANCA VI

Se¢meli

Bu derste 6grenciler Almanca V dersindeki 6grenmelerinin
bir iist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906621

ARAPCA VI

Se¢meli

Bu derste 6grenciler Arapga V dersindeki 6grenmelerinin
bir iist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906622

CINCE VI

Se¢meli

Bu derste 6grenciler Cince V dersindeki dgrenmelerinin bir
ust seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906623

FRANSIZCA VI

Se¢cmeli

Bu derste 6grenciler Fransizca V dersindeki 6grenmelerinin
bir iist seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906624

RUSCA VI

Se¢meli

Bu derste dgrenciler Rusca V dersindeki 6grenmelerinin bir
st seviyesinde Almanca okuma, dinleme, konusma ve
yazma becerilerini  gelistirerek anlam  olusturmada
kullanilan dogru dil stratejilerini 6grenmektedirler.

2906630

TURIZMDE ISLETMELERINDE
TUTUNDURMA

Se¢cmeli

Bu derste, turizmde tutundurma faaliyetleri ve siiregleri
hakkinda temel bilgiler kazandirilmaktir. Tutundurma
karmasimin 6zellikleri, tutundurma amaglari, uygun medya
se¢imi ve turizm isletmeleri i¢in tutundurma karmasi ile
pazarlama karmas1 ogretilir.

2906631

TURKIYE TURIZM
COGRAFYASI

Se¢meli

Turizm Cografyast kavramini ve Tirkiye'nin turistik
¢ekiciliklerini bolgelere gore agiklanir. Bir alanin turistik
¢ekicilik ozelligine sahip olup olamayacagna iliskin fikir
yiiriitiir ve tiiketicileri turizm hareketine yonelten nedenler
arasinda turistik ¢ekiciligin dnemi dgretilir.

2906632

GASTRONOMI YAZARLIGI

Se¢cmeli

Gastronomi yazarlig1, tanim ve kavramlar, okuma ve anlama
becerilerinin gelistirilmesi, Gastronomide metin yazarligi,
yemek regeteleri olusturma ve islem basamaklari, Yiyecek-
icecek gorsellerinin tasarlanmasi, hazirlanmasi, yapimlar
(prodiiksiyon) ve bunlarin renk, form, doku, hareket ve
denge bazinda giiniin estetik degerleri iginde irdelenmesi,
kurgulanmasini igerir. Bu hazirligin daha sonra fotograf
¢ekim setine tasinmasini, c¢ekimleri, teknikleri objektif,
optik kurallar gibi temel fotograf teknigi ile birlestirilmesini,
gastronomide yemek kitab1 yazma uygulamalari.

2906633

ENDUSTRIYEL YiYECEK
URETIMI UYGULAMALARI

Se¢meli

Endiistriyel yiyecek iiretimi hakkinda bilgileri icermektedir.
Yemek pisirme sanati ve tarihsel gelisimi, yiyecek
hazirlama teknikleri, Standart pisirme yontemleri, standart
yemek kalitesinde uygun yiyecek hazirlama. Kirmizi etler
ve beyaz etler, hamur igleri ve tatlilar yapimi.
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2906640

TATLI, PASTA VE HAMUR
iSLERI

Se¢meli 210

Bu derste 6grencilere pasta ve hamur hazirlama teknikleri
konusunda temel bilgileri verilerek bunlarin nasil
uygulanmasi gerektigi 6gretilir.

2906641

ALTERNATIF TURIZM

Se¢meli 210

Turizmin ekonomiye olan katkisinin artirilmasi amaciyla
ortaya ¢ikan kaynaklarin gesitlendirilmesi ile alternatif
turizm gesitleri dogmustur. Bu ders kapsaminda 6grencilere
Alternatif Turizm gesitleri ogretilir.

2906642

FUZYON MUTFAK

Se¢meli 2|10

Ogrencilerin farkli kiiltiirlere ve cografyalara ait diinya
mutfaklarini tek bir tabakta birlestirerek yenilik¢i ve 6zgiin

2906643

ET VE ET URUNLERI

Se¢meli 2|10

2906644

PROTOKOL BILGISi VE
GORGU KURALLARI

Se¢meli 2|10

Sosyal davranis ve protokol kurallarinin tarihsel gelisimi ile
sosyal yagsama ve is ortamma uyumda protokol kurallarini
bilme ve uygulamanm Onemi anlatilir. Dis gériiniimiin
Onemi ve giyim, tanisma ve tamistirilma, hitaplar ve
selamlagma, karsilama ve ugurlama Ogretilir. Makamda
davranis kurallar1 ve istlerle iliskiler, telefonda protokol,
randevu protokolii, yazili iletisimde protokol ile is
goriismeleri ve toplant1 protokolii anlatilir. Resmi davetler,
is yemekleri, hediye verme, ¢icek gonderme, tesekkiir etme,
araclarda uygulanan protokol kurallar da ders kapsaminda
yer almaktadir.

6. YARIYIL (YAZ DONEMI)

2906609

STAJ II**

30 (Otuz) IS GUNU

Ogrenciler, gercek is yasamu ile ilgili deneyimlerini yaz
aylari boyunca, otel, restoran, tatil kdyii, kuliip, tema parki,
hava yolu yiyecegi tireten kurumlarda, kurumsal yiyecek
tiretimi yapan firmalarda veya bir kruvaziyer gemisinde,
akademisyenlerinin ve staj koordinatoriiniin denetimleri
altinda tamamlayacaklardir.

7. DONEM (GUZ)

2906730

DUNYA MUTFAKLARI-I

Se¢meli 310

Asya Mutfaklarmin genel yapisi. Asya Mutfaklarinda
kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama
becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar. Asya
Mutfaklarina has tarihi ve kiiltiirel 6geler ile bu 6gelerle
uyumlu yemek sunumu ve organizasyonu.

2906731

EKO-GASTRONOMI

Se¢meli 310

Ekolojinin tanimi ve temel kavramlan (habitat, biotop, nis
vb.) Diinya niifus dinamikleri ve besin dengesi Ekosistem
kavrami, ekosistemin  smiflandirilmasi  ve  biiyiik
ekosistemlerin dagilisi ile bitki ve hayvan kiiltiir formlarmm
ortaya ¢ikigi, dogal ve beslenme ekosisteminin evrimi,
organik beslenmeyi etkileyen ¢evresel faktorler ve bunlarm
insan tlizerindeki etkileri, siirdiiriilebilir tarimda ve beslenme
iizerinde ekolojinin 6nemi ve korunmasi ogretilir.

2906732

GIRISIMCILIK

Se¢meli 310

Girisimeiligin tanim1 ve Onemi, girisimci tiirleri ve
nitelikleri, girisimcilik kiiltiirii, yaraticilik ve firsat analizi,
yenilik¢i ve dogru is fikri gelistirme, fizibilite analizi ve is
plani esaslar1 6gretilir. Endiistri ve rekabet analizi, iiretim ve
is modeli planlamasi, pazar aragtirma teknikleri, pazarlama
plani, iretim planlama, yonetim planlama ve finansal
planlama konularinda teorik bilgiler verilir.

2906733

TURIZM SOSYOLOJiSi

Se¢meli 310

Ogrenciler, turizmin toplumsal, sosyo-kiiltiirel, boyutunu
yorumlayarak turizmin kiiresellesmesi kavrammi da
Ogrenecektir.

2906740

BILIMSEL ARASTIRMA
YONTEMLERI

Se¢meli 310

Bilimsel arastirmanin  tanimi ve  amaglari/Bilimsel
aragtirmalarda  temel kavramlar/Arastirma  Onerisinin
hazirlanmasi/Veri toplama yontemleri/Aragtirma
Yontemleri/Sonuglarin -~ sunulmasi/  Anahtar kelimeler,
kaynak-dip not gosterme, tablo ve sekiller/Bilimsel
¢aligmalarda etik.

2906741

YEMEK STILISTLIGI VE
FOTOGRAFCILIGI

Se¢meli 310

Yemek stilistinin iglevi, c¢alisma alanlari, 6zellikleri,
fotograf ¢ekim teknikleri, kompozisyon ve tanitim
sektorliniin  beklentilerini teorik ve uygulamali olarak
kapsar. Yiyecek-iceceklerin sunumlari, gorsel etkileri,
aksesuar, tabak, masa iizerindeki kompozisyonlar: ve
gereksinim duyulan mecraya gore kurgulanmalarim igerir.
Bu hazirhigin daha sonra fotograf ¢ekim setine taginmasini,
¢ekimleri, teknikleri ve g¢ekim sonrasi islemlerini kamera,
objektif, optik kurallar gibi temel fotograf teknigi ile
birlestirilmesini kapsar.

2906742

VEJETARYEN VE DiYET
MUTFAGI

Se¢meli 310

Vejetaryenligin tanimi, tercih nedenleri, ekonomik ve saglik
boyutlari, vejetaryenizmin beslenmedeki yeri, vejetaryenler
i¢in yeterli ve dengeli yemek regetelerinin gelistirilmesi,
farkli mutfak kiiltiirlerinin vejetaryen beslenme tarzina
uygun olarak diizenlenmesi &gretilir.

2906743

LIDERLIK VE ORGUT
KULTURU

Se¢meli 310

Orgiitsel davranis kavrami ile Orgiit arastirmalarinin
tarihgesi, orgiit ve birey, deger, tutumlar ve is tatmini gibi
konular ele alinmaktadir. Kisilik ve duygular, algi ve
bireysel karar verme, motivasyon, grup, orgiitsel iletisim,
liderlik, gii¢ ve politika, orgiitsel degisim ve stres yonetimi,
orgiitlerde c¢atisma, orgiitsel &grenme, oOrgiitlerde karar
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verme, Orgiitsel vatandashik davranisi ve orgiitsel baglilik
konular1 da ders kapsaminda 6gretilmektedir.

2906744

OSMANLI SARAY MUTFAGI

Se¢meli

Osmanli  donemi mutfak  kiiltiiriine giris. Osmanl
mutfagi ile ilgili basili kaynaklarin tanitilmasi. Osmanl
mutfak kiiltiiriine orta Asya, gdgler ve Islamiyet’in etkisi.
Selguklu donemi mutfak kiiltiiri ve Mevlevi mutfagi.
Kurulug yillart ve saray mutfagina gegis. Saray mutfak
teskilatt ve personel. Padisahlarmn yemekleri, 6gtinleri ve
sofra diizeni. Mutfak ve servis de kullanilan kaplar Yiyecek,
icecek iiretimi ve satis1 yapan esnaflar. Halkin yiyecek ve
icecek tedariki ve yemek yeme aligkanliklari. Corbalar,
yahniler, pilakiler, yamurta yemekleri, miicver, hamur isleri
ve pilavlar. Et yemekleri, kebaplar, balikk vd. dolmalar,
sarmalar. Salatalar, tursular, igecekler, tatlilar ve baharatlar.
Besinleri hazirlama, pisirme ve saklama/depolama
uygulamalari. Etnik gruplarm ve cografi kesiflerin Osmanl
mutfagina etkileri. Donemde tedavi amagli kullanilan
besinler, igecekler ve macunlar. Osmanlidan giiniimiize 6zel
giin yemekleri ve gelenekler.

2906745

GASTRONOMIDE YENI
EGILIMLER

Se¢meli

Ders kapsaminda gelisen diinyada degisen yemek kiiltiirleri
ve sofralarda kullanilan yeni yiyecek maddeleri
anlatilmaktadir. Farkli cografyalardaki yemek kiiltiirlerini
tanima, gastronomide yeni egilimler, trendleri tanima, hazir
yemekler, hazir karisimlar ve harglar yapimini igerir.

2906750

MESLEKI YABANCI DIL IV
(INGILIZCE)

Se¢meli

ingilizce dilini mesleki anlamda kullanarak okuma,
dinleme, konugma ve yazma becerilerini gelistirerek anlam
olusturmada  kullanilan  dogru  dil  stratejilerini
ogrenmektedirler.

2906751

GASTRONOMI VE MEDYA

Se¢meli

Ogrenciler yiyecek ve igecek diinyasim medya-basin
araciligt ile farkli bir acidan irdeleyerek, sektoriin
taninmasinda, yayginlagmasinda dnemli bir gorev iistlenen
basili ve/veya elektronik basin ya da medya alanindaki
olanaklar1 ile girisimci ve yaratict yonlerinin nasil
degerlendirilmesi gerektigini 6greneceklerdir.

2906752

GIDA KATKI MADDELERI

Se¢meli

Katki maddelerinin  siniflandirilmasi, kullanim amaci,
kullanim yeri ve bunlarla ilgili yasal diizenlemeler. Katki
maddelerinin besinin  duyusal  ozellikleri ve saglik
acisindan degerlendirilmesi. Antioksidanlar, asitligi
diizenleyiciler, emiilgatorler, stabilizatorler, gamlar,
koruyucular,  renklendiriciler, lezzet maddeleri ve
tatlandiricilar, topaklanma onleyiciler: siniflandirilmasi,
kimyasal yapisi, 6zellikleri, fonksiyonlari.

2906753

GENEL SAGLIK BiLGiSi VE
LK YARDIM

Se¢meli

Ik yardimin temel ilkeleri ve temel yasam desteginin
saglanmas1 hakkinda bilgi verilir. Yaralanmalarda,
kesiklerde, kirik, ¢ikik ve burkulmalarda ilk yardim
uygulamak, diger acil durumlarda ilk yardim yonetimi
saglamak ve hasta veya yaralilari tasimak konularinda
ogrenciler egitilir.

2906754

GIDALARDA DUYUSAL
ANALIZ

Se¢meli

Gidalarda duyusal ozelliklerinin  kontroliinde duyusal
tekniklerin  kullanimi, yeni gida formiilasyonlarmin
hazirlanmast ve gelistirilmesi, bir triinin gelistirilecek
Ozelligine iliskin uygulama ve duyusal analiz, rapor
olusturulmasi.

8. DONEM (BAHAR)

2906830

DUNYA MUTFAKLARI-II

Se¢meli

Avrupa mutfaklar1 ve yemekleri ile kullanilan pisirme
teknikleri 6gretilmesini icermektedir. Fransa mutfagi, talya
mutfagi, Ingiliz mutfagi, Almanya mutfagi, Avusturya,
Isvigre mutfaklari, ispanya mutfag:, Iskandinav ve Rus
mutfaklari 6grenci uygulamalarini icerir.

2906831

DIYET GIDA URETIMI

Se¢meli

Saglikli beslenme bilinci olusturmak ve vejetaryen
yemeklerini  Ogretmek amacglanmaktadir.  Vejetaryen
beslenme ilkeleri, yeterli ve dengeli beslenmeye uygun
vejetaryen yemekleri, vejetaryen mutfaginda kullanilan
araglar ve teknikler, 6zel durumlar igin vejetaryen beslenme
(hamile, yasli, cocuk) konularini igerir.

2906832

TURIZM ISLETMELERINDE
INSAN KAYNAKLARI
YONETIMI

Se¢cmeli

Insan kaynaklari yénetimine giris ve temel kavramlar, is
analizleri ve is tanimlari, insan kaynaklar1 planlamasi, ise
alim, segme- yerlestirme, is degerleme ve is degerleme
yontemleri  dgretilir. Is gorenin egitimi, gelistirilmesi,
kariyer yonetimi, T{icret yonetimi ve iicretlendirme
yontemleri, is goren motivasyonunun saglanmasi, insan
kaynaklar1 yonetiminde disiplin, performans degerlemesi ve
is goren igveren iligkileri de dgretilmektedir.

2906833

BAHARAT VE KAHVE
KULTURU

Se¢meli

Baharat ve kahvenin tarihi siireci ve kiiltiirel yonil ile birlikte
baharat-kahve ¢esitleri ve bunlarin {retimlerinin nasil
gerceklestirildigi 6gretilmektedir.

2906840

ILERI PASTACILIK VE
CIKOLATA SANATI

Se¢meli

Bu derste; ¢ikolata ve tathlarin tarihgesi Ogrencilere
ogretilecektir. Cikolata temelli ve diinyadaki farkli tath
algilariyla  olugmus  driinler  arastirilarak  diretimi
gerceklestirilecektir. Ogrenciler dondurma ve pastalarin
detaylandirilmasi, artistik seker ve cikolata isciligi,
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konusunda ¢alisacaklar ve ¢ikolatanin temperlenmesi gibi
¢esitli konularda uygulama yapacaklardir.

2906841

YIYECEK ICECEK

ISLETMELERINDE KONSEPT

VE DIZAYN

Se¢meli

Bu ders misafir edilecek misterilerin taleplerini
karsilayabilecek bir yapida tasarlanacak olan restoranin ve
endiistriyel mutfagin sahip olmasi gereken ozelliklerin,
genel konseptinin ve kullanilacak sistemlerin belirlendigi ve
orneklerle agiklandig: bir derstir.

2906842

TOPLUMA HIZMET
UYGULAMALARI

Se¢meli

Topluma hizmet uygulamalarinin 6nemi, toplumun giincel
sorunlarini belirleme ve ¢6ziim iiretmeye yonelik projelerin
hazirlanmasi, sosyal sorumluluk ¢ercevesinde ¢esitli
projelerde goniillii olarak yer alma, topluma hizmete yonelik
temel bilgi ve beceriler 6gretilir.

2906843

ICECEK TEKNOLOJISI

Se¢meli

Icki teknolojisine ve bar yonetimine giris ve temel
prensipler, alkollii ve alkolsiiz igecekler hakkinda genel
bilgiler, alkol ve igki iiretim yontemleri (mayalanma yoluyla
iiretilen igkiler, damitma yoluyla iiretilen igkiler, sarap
tiretimi), kokteyl yapimi, sunumu ve gesitleri hakkinda bilgi
verilir. Bar hakkinda genel bilgiler ve barin tanitimi, bar
isletmeciligi ve teknikleri, bar personelinin ozellikleri ve
gorevleri, barda kullamlan ara¢ gerecler ile bunlarin
temizligi ve bakimi ile barda stok kontroliiniin saglanmasi
ogretilir.

2906844

YORESEL MUTFAKLAR

Se¢meli

Ders kapsaminda yoresel tiriinlerin 6nemi ve ozellikleri ile
Tiirkiye’de bolgelere gore yoresel iiriinler gretilmektedir.

2906850

IS HAYATI ICIN INGILIZCE

Se¢meli

Is Ingilizcesini tantyarak iyi bir is mektubunun, raporun ve
e-postanin nasil yazilacagi ya da terciime edilecegi 6gretilir.

2906851

GASTRONOMIDE GUNCEL
SORUNLAR VE
YAKLASIMLAR

Se¢meli

Turizm endiistrisinin bugiinii ve 6n plana ¢ikan yapisal
Ozellikleri, uluslararasi turizm sistemi ve bu sistem ile ilgili
sorunlar, siyasi sorunlar, uluslararasi turizm sistemi ve
uluslararas: turizm sistemi ile iliskili sorunlar, gevresel
sorunlar, isletmelerinin sorunlar1 ve potansiyel sorun
alanlar1 gibi konular 6gretilmektedir.

2906852

TURIZM ISLETMELERINDE
ETIK

Se¢meli

Etik ve ahlak kavramlari, toplumsal kurallar, toplumsal
normlar, degerler, hukuk ve ahlak, etik ilkeler, meslek etigi
anlatilir.

2906853

AKADEMIK VE MESLEKI
GELISIM PROJESI

Se¢meli

Akademik ve mesleki gelisimin nasil uygulanmasi gerektigi,
asamalari 6gretilir.

2906854

SURDURULEBILIR GIDA VE
ATIK YONETIMI

Se¢meli

Bu ders kapsaminda atik yonetimi teorik ve pratikleri
¢ergevesinde, karar alicilara, tireticilere ve bertaraf edicilere
bitiinlesik bir atik yonetimi yaklasimina iliskin modern bir
bakis acis1 kazandirilmaktadir.

*: Segilen ilgili yabanci dil (Se¢meli Yabanc Dil) dersini alan 6grenci 6 (ddrt) yariyil aym yabanci dil dersini segecektir.
**: Yaz Staji; Selcuk Universitesi Lisans Programlar1 Yaz Staj Yo6nergesi ve Turizm Fakiiltesi Staj Rehber dogrultusunda gergeklestirilecektir.




