ULUSLARARASI MESLEK YUKSEKOKULU
FINAL UNIVERSITESI ASCILIK ONLISANS ON LiSANS Ders Programi
Ders kategorileri: UT = Universite Temel; FT = Fakiilte Temel; AT = Alan Temel; AS = Alan Secmeli; FS = Fakiilte Se¢meli; US = Universite Se¢meli.
Dénem  Ders kodu Ders Adi Dersin. . S?at Toplar-n Onkosul AKT,S .
kategorisi Ders Etiit Lab/Uygu.  Kredi kredisi
1 TRMS101 |TEMEL MUTFAK BILGILERI FT 2 0 2 3 - 5
1 TRMS103 |GIDA SAGLIGI VE GUVENLIGI FT 2 0 0 2 - 3
1 ASCI151 |HAFTALIK iS DENEYiMI-I AT 0 0 0 0 - 3
1 BILT100 |BiLiSiM TEKNOLOJILERI 0T 2 0 2 3 - 5
1 INGL101 |INGILIZCE-I uT 3 0 0 3 - 4
1 TARH101 |ATATURK ILKELERI VE iINKILAP TARIHi-I ot 2 0 0 2 - 3
1 TUOG101 |TURK DiLi-I uT 2 0 0 2 - 3
1 UNISXX1 |UNIVERSITE SECMELI 0s X X X 3 - 4
Toplam 8 ders TOPLAM: 13 0 4 18 30
2 TRMS102 |MUTFAK YONETIMI-| FT 2 0 2 3 TRMS101 5
2 ASCI104 |URUN BILGILERI AT 1 0 2 2 - 4
2 ASCI106 |DUNYA MUTFAK KULTURLERI AT 3 0 0 3 - 4
2 ASCI152 |HAFTALIK i$ DENEYiMi-II AT 0 0 0 0 - 3
2 INGL102 |INGILIZCE-II ot 3 0 0 3 INGL101 4
2 TARH102 |ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI-II ot 2 0 0 2 - 3
2 TUOG102 |TURK DiLi-ll ot 2 0 0 2 - 3
2 UNISXX2 |UNIVERSITE SECMELI Us X X X 3 - 4
Toplam 8 ders TOPLAM: 13 0 4 18 30
3 ASCI200 |YAZ STAJI AT 0 0 0 0 - 4
3 TRMS201 |MUTFAK YONETIMI-II FT 2 0 2 3 TRMS102 5
3 TRMS203 |GASTRONOMIi PAZARLAMA PRENSIPLERI FT 3 0 0 3 - 4
3 TRMS205 |MENU PLANLAMA VE GELISTIRME FT 3 0 0 3 - 5
3 ASCI251 |HAFTALIK iS DENEYiMi-III AT 0 0 0 0 - 4
3 MHSB223 |MUHASEBE AT 3 0 0 3 - 4
3 ASCIXX1 [ALAN SECMELI AS X X X 3 - 4
Toplam 7 ders TOPLAM: 11 0 2 15 30
4 ASCI208 |SOGUK GIDALAR MUTFAGI AT 2 0 3 3 - 4
4 ASCI252 |HAFTALIK i$ DENEYiMI-IV AT 0 0 0 0 - 5
4 TRMS204 |YIYECEK VE iCECEK HiZMETLERI FT 2 0 3 3 - 5
4 ASCIXX2 |ALAN SECMELI AS X X X 3 - 4
4 ASCIXX3 |ALAN SECMELI AS X X X 3 - 4
4 ASCIXX4 |ALAN SECMELI AS X X X 3 - 4
4 ASCIXX5 |ALAN SECMELI AS X X X 3 - 4
Toplam 6 ders TOPLAM: 4 0 6 18 30
GENEL TOPLAM: 41 0 16 69 120




Sira No.

Ders kodu

Alan ve Fakiilte Segmeli Dersler

Ders Adi

Dersin
kategorisi

Ders

Saat

Etiit

Lab/Uyg.

Toplam
Kredi

Onkosul

AKTS
kredisi

1 ASCI221 |YIYECEK VE iCECEK YONETIMI AS 3 0 0 3 - 4
2 ASCI222 |SATIN ALMA VE MALIYET KONTROLU AS 3 0 0 3 - 4
3 ASCI223 |EKMEK YAPIMI VE PASTACILIK-| AS 2 0 2 3 - 4
4 ASCI224 |EKMEK YAPIMI VE PASTACILIK-II AS 2 0 2 3 - 4
5 ASCI322 |SARAPCILIK AS 3 0 0 3 - 4
6 ASCI323 |YIYECEK HIZMETLERI TEKNOLOJILERI AS 3 0 0 3 - 4
7 ASCI324 |AMERIKAN MUTFAGI AS 2 0 3 3 - 4
8 ASCI325 |FUZYON MUTFAGI AS 3 0 0 3 - 4
9 ASCI326 |VEJETARYEN MUTFAGI AS 2 0 3 3 - 4
10 ASCI327 |PASTA SANATLARI AS 2 0 3 3 - 4
11 ASCI328 |MUTFAK TASARIMI VE PLANLAMASI AS 3 0 0 3 - 4
12 ASCI329 |GIRISIMCILIK AS 3 0 0 3 - 4
13 GAMS303 |KIBRIS MUTFAGI AS 2 0 3 3 - 4
14 ASCI225 |AKDENIZ MUTFAKLARI AS 2 0 2 3 - 4
15 ASCI226 |MUTFAK YONETIMI-IIl AS 2 0 2 3 - 4
16 GAMS202 |YIYECEK VE GIDA SUSLEME AS 2 0 3 3 - 4
17 GAMS321 |DUNYA MUTFAK KULTURLERI AS 3 0 0 3 - 4
18 GAMS322 |INSAN KAYNAKLARI AS 3 0 0 3 - 4
19 GAMS323 |MUTFAK KULTURU AS 3 0 0 3 - 4
20 GAMS324 |SARAPCILIK AS 3 0 0 3 - 4
21 GAMS325 |YIYECEK HiZMETLERi TEKNOLOJILERI AS 3 0 0 3 - 4
22 GAMS326 |AMERIKAN MUTFAGI AS 3 0 0 3 - 4
23 GAMS327 |FUZYON MUTFAGI AS 3 0 0 3 - 4
24 GAMS328 |VEJETARYEN MUTFAGI AS 3 0 0 3 - 4
25 GAMS329 |PASTA SANATLARI AS 3 0 0 3 - 4
26 GAMS421 |MUTFAK TASARIMI VE PLANLAMASI AS 3 0 0 3 - 4
27 GAMS422 |GIRISIMCILIK AS 3 0 0 3 - 4
28 GAMS423 | TEMEL GIKOLATACILIK AS 2 0 2 3 - 4
29 GAMS424 |YEMEK FOTOGRAFCILIGI AS 2 0 2 3 - 4
30 GAMS425 |FRANSIZ MUTFAGI AS 2 0 2 3 - 4
31 GAMS426 |KAHVE KULTURU VE BARISTA SANATI AS 2 0 2 3 - 4




PROGRAM BIiLGILERi

Ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlarinin uygulamali yoniini olusturan ve yemek hazirlama siireglerinin hijyen, teknik ve
estetik boyutlarini kapsayan bir alandir. Yenilebilir tim maddelerin, hijyenik olarak ve azami damak ve gz zevkini
amaglayarak sofraya, yenmeye hazir hale getirilmesine kadar olan siire¢ Gastronominin ¢alisma konusudur.

Ascilik On Lisans Programi'nin amaci, yiyecek - icecek isletmeleri igin nitelikli sef olmaya aday bireyler yetistirmektir. Hijyen
ve Sanitasyon kurallarina uyarak goz ve tat zevkini sofraya tasimayi amaglamaktadir. Boliimiin amaci sektordeki agigin
giderilmesi adina egitimli ve deneyimli as¢i sayisinin artmasina katki saglamaktir.

Uluslararasi mutfak kiltiirlerinin yani sira ulusal yemek kiiltiirt ve Kibris mutfagi kiltirel mirasi konusunda bilgi ve
becerilerle donatilmis, kendi alaninda edindigi temel bilgi ve becerileri degerlendirebilen, yeterli alt yapiya sahip, teorik
bilgilerin yani sira bilgileri pratige donistirme konusunda nitelikli bireyler yetistirmeyi amacglamistir.

Program akademik degerlendirme kriterleri gergevesinde ele alinacagi gibi (yazili, uygulamali, sozli, sinav, proje v.b.) juri
tarafindan alan uygulamalari (yemek hazirlanmasi), pratik ¢calismalar (yemek sunumlari), staj, yarismalar v.b. seklinde
olacaktir.

Ascilik alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

LTI S e Gida glivenligi, pisirme ve sunma tekniklerini teorileri bilir ve uygular

Meni planlama, maliyet analizi, mesleki etik alanlarinda da bilgi sahibi ve uygulayici olurlar.

Ogrencilerin yaptiklari staj sonrasinda, staj yaptiklari kurum ve kuruluslardan geri bildirim saglanacaktir

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, Ikeleri, ve teorileri bilir ve uygular.

1.
2.
3.
4. Ogrencilerin derslerde gosterdikleri performans siireklilik gosterir sekilde takip edilecektir.
5.
6.
7.

Gida glivenligi, pisirme ve sunma teknikleri, menii planlama, maliyet analizi, mesleki etik alanlarinda da bilgi sahibi ve
uygulayici olurlar.

8. GUgll akademik kadrosu ve psikolojik destek ile sektére bir adim dnde baslar.

9. Uygulama alanindaki ders isleme stili sayesinde daha yaratici fikirlerle kriz aninda ¢6ziim yaratma kabileyti artar.

10. Yurtdisi ve Kuzey Kibristaki seckin otel ve restoranlarda staj sayesinde uluslarasi vizyonuna ve kiiresel vatandas
anlayisina sahiptir.

11. Surdurilebilir Mutfak anlayisini uygular ve yayar




DERS TANIMLARI

Ders kodu

Ders Tanimlari — | : Programi sunan Béliim tarafindan verilen tiim Alan Temel ve Fakiilte/Yiiksekokul Temel dersler

AKTS Dersin

Ders Adi Kredi Onkosul Ogretim Dili

kredisi Katego.

ASCI 151

HAFTALIK i$S DENEYiMi-I (0,0, 0)0 3 AT ; Tiirkce

Ders igerigi

Ogrenciler, profesyonel bir mutfagi taniyarak, isyerinden onlara danismanlik yapacak bir ydnetici sef ve Uluslararasi Final Universitesi
(UFU) Turizm ve Mutfak Sanatlari Yiiksekokulu’ndan (TMSY) bir danisman esliginde profesyonel bir mutfagin yapisini ve diizenini
gozlemlerler. Mutfakla ilgili kurallar, yonetmelikler, saglik, hijyen ve sanitasyon standartlari pratik olarak profesyonelce uygulanir ve
surdarilur. Mutfak esyalarinin kullanimi, 6zellikle bigaklarin glivenli ve verimli bir sekilde tutulmasi ve kullaniimasi Gzerine uygulama
calismalari yapilir. Ogrencilerin bu ¢alismalardaki yetenekleri, mutfak danismanlari ve UFU TMSY tecriibeli ve alaninda uzman
danismanlari tarafindan izlenir ve degerlendirilir.

TRMS101

TEMEL MUTFAK BILGILERI [ 2023 | 5 | FT_] - [ Tirkge

Ders igerigi

Dersin amaci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda mutfakla ile ilgili olan temel bilgi, beceri ve teknikler hakkinda bilgi vermektir.
Ayrica, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alani kapsaminda mutfak ortaminda arag gereglerinin kullanim tekniklerini, mutfak terminolojisi
ve temel pisirme yontemleri, saklama ve uygun sekilde muhafaza etme, temizlik ve hijyen kurallarina uymak, temel pisirme teorileri ve
tekniklerinin uygulanmasi ve gelistirilmesinin tanitimi gibi temel konulari kapsamaktadir. Bu dersin ana basliklari; tatma, mutfak
ekipmanlari, kesme teknikleri, sebzelerin klasik kesimleri, kemik sulari tiretimi, corbalarin hazirlanmasi, 6zel soslar, zamanlama ve diger
cesitli gbrevler, servis istasyonunun organizasyonu, damak tadinin gelistiriimesi, ¢esitli dlinya mutfaklarindan terimler ve gidalarin
maliyetlenmesidir.

TRMS103

GIDA SAGLIGI VE GUVENLIGI | 2002 | 3 | FT | - \ Tiirkge

Ders igerigi

Bu dersteki konular; gida kaynakli hastaliklarin 6nlenebilmesi igin potansiyel tehlikeli gidalarin dogru bir sekilde kullanimlari, HACCP
kurallari, yasal kurallar, mutfak glivenligi, saghk dnlemleri, ayrica glivenli gidanin hazirlanmasi, depolanmasi ve yeniden isitiimasi
konularindaki agiklamalardir. Bu dersin amaci, mutfak ortaminda gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelere yol agabilecek olusumlari
engellemek, kisisel hijyen kurallarini ve besin hijyenini saglamak ve kalite kontrol ve glivence sistemlerinin nasil daha etkili bir sekilde
uygulanabilecegini 6grencilere aktarmaktir. Ders icerik olarak, is glivenligi ve saglk gibi unsurlarun saglanmasi igin gerekli uygulamalar,
gidalarin uygun ve en hijyenik sekilde depolanmasi, ¢ozdiriilme, hazirlanma ve pisirilme gibi islemlerden sonra sicak tutulmasi gibi
konulari igerir.

ASCI104

URUN BILGILERI ‘ (1,0,2)2 ‘ 4 ‘ AT ‘ - ‘ Turkee

Ders igerigi

Ascilik 6n lisans 6grencileri bu dersin kapsaminda, mutfakta kullanilan temel malzemeler ve bu malzemelerin &zellikleri hakkinda yeterli
bilgiye sahip olmalari; kuru ve taze baharatlarin, siit ve sit Grinlerinin, glinltk hazirlanan gidalarin, kuru gidalarin, otlarin, meyvelerin,
sebzelerin gesitli formlarda kullaniminin ,satin alinmasinda dikkat edilecek noktalarin neler olacagi ve 6zelliklerinin tanitimi konularini
O6greneceklerdir. Ayrica 6grenciler bu derste, taze ve hazirlanmakta olan gidalarin belirlenmesi, alimi, depolanmasi ve saklanmasi,
Urlnleri degerlendirebilmek igin tatma, dokunma, koklama, goriinis ve diger kalite 6zelliklerini ayrica tirnlerin nasil sunulmasi
gerektigini 6greneceklerdir.

ASCI106

DUNYA MUTFAK KULTURLERI ooz | 4 | AT | - Tiirkge

Ders igerigi

Bu ders, 6grencilerin diinya mutfaklarindan farkl ilkelere ait pisirme ve sunum teknikleri, yemekleri ile kiiltirleri arasindaki iliskileri,
farkli toplumlara ait geleneksel mutfak kiltiri ve yemek yeme aligkanliklarina dair bilgi edinmelerini saglama amacini tagimaktadir.
Ayrica, farkli diinya mutfak kiltiirlerine ait pisirme yontemlerinin incelenmesi, iklim ve cografi 6zelliklere gore lriin ve yemeklerin
tanitilmasi, siniflandiriimasi, diinya mutfagina ait bilgilerin 6grencilere uygulamali dersler araciligiyla aktarilarak pratik ve teorik
bilgilerini gelistirmek dersin diger amaglarindandir. Derste konu igerigi olarak; Anadolu, Avrupa ve Asya Mutfak Kultirlerine ait bilgiler
ve yontemleri islenecektir.

ASCI152

HAFTALIK i$ DENEYiMi-1l ©oo0 | 3 | AT | - Tiirkge

Ders igerigi

Ogrenciler ASCI 151 dersinden elde ettikleri profesyonel bir mutfagi tanimak, isyerinden onlara danismanlik yapan ydnetici sef ve
okullarindaki danismanlar esliginde pratik becerilerini gelistirmeye, mutfak yapisini ve diizenini gézlemlerken ve uygulamaya devam
ederler. Mutfakla ilgili kurallar, yonetmelikler, saglik, hijyen ve sanitasyon standartlari pratik olarak profesyonelce uygulanmaya devam
eder ve sirdirilir. Ogrenciler mutfak gereglerini kullanarak giiven kazanirlar ve ana soslari hazirlamaya ve yapmaya baslarlar, temel
beslenme standartlarini uygularlar ve ézellikle mutfak triinlerini ve malzemelerini tanimaya baslarlar. Ogrenciler gerektiginde ingilizce
dilini kullanirlar. Ogrencilerin bu galismalardaki yetenekleri, mutfak danismanlari ve UFU TMSY danismanlari tarafindan izlenir ve
degerlendirilir.




TRMS102

MUTFAK YONETIMI-| [ 20,23 | 5 | FT_| _ TRMSI01L | Tarkce

Ders igerigi

Gastronomi 6grencileri bu ders kapsaminda, mutfak yénetimi ve organizasyonu, mutfak sefinin sahip olmasi gereken temel bilgi,
sorumluluk ve vasiflari, mutfaklarin fiziki yapisi ve 6zellikleri ile mutfak gesitleri gibi kavramlari, kullanilan gida ve yiyeceklerin tanim ve
dzelliklerinin bilinmesi ve uygulanmasi gibi konulari inceleyecekler. ilgili dersin konulari; mutfakta uyulmasi gereken kurallar, pisirme
yoéntemleri ve teorileri, pisirme terimleri, sihhi ve glivenli mutfak uygulamalarinin gelistiriimesi ve 6grencilerin daha yeterli bilgiye sahip
olmasi. Ayrica iretimin 6geleri olarak nisasta ve sebzelerin hazirlanmasi, kemik sulari ve gorbalar, yumurta pisirilmesi anlatiimaktadir.

ASCI200

YAZ STAJI (0,0,0)0 4 AT Turkce

Ders igerigi

Ascilik 6n lisans 6grencileri alanlarinda, 75 giinliik zorunlu stajlarini tamamlamak ve turizm ve otel isletmeciligi alanindaki deneyimlerini
artirmak icin yine mutfak bdlimlerinde kisisel gelisimlerini gergeklestirmeye devam edeceklerdir. Ogrenciler bu ders araciligiyla asgilik
alaninda basarili olmak icin stajda 6grendikleri bilgi ve becerilere yenilerini ekleyecek, zorlu istihdam diinyasini gdzlemleyecek, katilim
saglayacak ve bakis acilarini gelistirebileceklerdir. Staj ciktisi olarak dgrencilerden; iletisim; Analitik, elestirel diisinme ve problem
¢6zme; Planlama, uygulama ve degerlendirme; inisiyatif ve 6zerklik; Takim calismasi ve isbirligi; Kaliteye olan sorumluluk ve baghlik;
Mesleki etik anlayisi ve sivil ve sosyal sorumluluklar ve Teknolojik becerilerini gelistirmeleri beklenmektedir.

ASCI251

HAFTALIK IS DENEYIMI-III | ©0ooo | 4 | AT | - \ Tirkce

Ders igerigi

Ogrenciler sektdrde daha fazla tecriibe kazanarak, deneyimli ve alaninda uzman kisilerden seltdre dair bilgiler edinirken, GAMS152
dersindeki pratik ilerlemelerini siirdiiriirler ve gelismeye devam ederler. Ogrenciler mutfak gereglerinin kullanimi konusunda kendilerine
giivenirler ve kiimes hayvani, balik ve etleri kesip, dograyabilir ve porsiyonlayabilirler. Ogrenciler bir mutfagin nasil yonetildigini, baz
pratik uygulamalarla meni planlamasinin ve maliyet hesaplamalarinin nasil yapildigini anlamaya baslarlar. Yemek atiklari ve
porsiyonlamanin maliyet kontroliine etkileri pratik yapilir. Ogrenciler gerektiginde ikinci dil kullanabilirler. Ogrencilerin bu
calismalardaki yetenekleri, mutfak danismanlari ve UFU TMSY danismanlari tarafindan izlenir ve degerlendirilir.

TRMS201

MUTFAK YONETIMI-I [ 20,23 | 5 [ F__ | TRMSI02 | Tarkce

Ders igerigi

Gastronomi 6grencileri bu ders kapsaminda, GAMS102 dersinde edindikleri mutfak ydnetimi ve organizasyonu, mutfak sefinin sahip
olmasi gereken temel vasif ve sorumluluklarin, sinifta verilen yemek tarifleri ve teknikler dogrultusunda birkag yiyecek bifesi ve 6zel
sunumlar hazirlamayi gida ve yiyeceklerin tanim ve 6zelliklerini uygulayarak 6grenmeye devam edeceklerdir. Bu derste 6grencilerin;
nisastalar, sebzeler, sigir, domuz ve kiimes hayvanlarinin etleri, soslar, ¢orbalar ve gesitli kemik sulari gibi Griinlerin nasil satin alinmasi,
alinirken nelere dikkat edilmesi gerektigini, verimli bir sekilde hazirliklarinin nasil yapilip depolanacagini, bu Grinlerin nasil pigsirme
yéntemleriyle hazirlanmasi gerektigini uygulamali egitimle 6grenmeleri amaglanir.

TRMS203

GASTRONOMIi PAZARLAMA PRENSIPLERI \ 3003 | 4 | FT | - \ Tirkce

Ders igerigi

Bu ders ile 6grenciye, insanlarin turistik hareketlere yonelten sebepleri inceleme, turizm hareketlerine uygun olarak pazarlama, tur
hazirlama ve ydnetme yeterliklerini kazandirilmasi amaglanmaktadir. Ogrenci, seyahat sektériiniin yapisini agiklayabilecek bilgi ve
becerilere sahip olacaktir. Turizm pazarlamasinin 6zelliklerini, sektérin dinamiklerini, piyasa kurallarini 6grenecek, cercevesinde yeni bir
Uriin gelistirebilecek/yaratabilecek ve pazar ¢alismalarini bagimsizca ylritebilecek kazanimlara sahip olmayi hedefleyecektir. Turizm
dinamikleri ve seyahat etme siregleri irdelenerek, kavramlarin gliniimiiz diinya rekabet piyasasinda neleri kapsadigi ve nasil isledigi
belirlenecektir. Ayni zamanda turizm pazarlamasina ait kavramlarin tanimi yapilarak bilimsel yonlerinin incelenmesi, tarihsel siireg
icinde degerlendirilmesi ve isletme fonksiyonlarinin tiim detaylarini gérev ve sorumluluklari ile birlikte irdeleme anlasilacaktir.

TRMS205

MENU PLANLAMA VE GELISTIRME ‘ (3,0,0)3 ‘ 5 ‘ FT ‘ - ‘ Tirkge

Ders igerigi

Bu dersteki ana basliklar; yiyecek servisi yapan isletmelerde meninin gelistiriimesi igin analizlerin yapilmasi; meniinln gelistiriimesi ve
tanimi, diizenlenmesi; dizayni ve fiyatlandirilmasi; satisi ve servis istasyonunun dengelenmesidir. Ogrencilerin, verim, fiyat, maliyet,
seffaflik kavramlarinin bakis agisindan yeni meniiler olusturmalari ve gerekli uygulamalari yapmalari saglanarak; SWOT analizlerinin -
fizibilite galismalarinin yani isletmelerin gigli yonleri, zayif yonleri, tehditler ve firsat unsurlari detayli bir sekilde incelenerek nasil
meni olusturulmasi gerektigi ve bu konunun isletme icin ne kadar 6nemli ve temel oldugunu 6grenmenleri ve bu galismalara gore
olmasi gerektigi gibi meniler olusturabilecek bilgiye sahip olmalari amaglanmaktadir.




ASCI 208 |SOGUK GIDALAR MUTFAGI [ 2033 [ 4 [ AT ] - \ Turkge

Gastronomi 6grencileri bu derste soguk mutfaga ait i¢ ana alandaki agik bife hazirliklari, tabakta soguk mezelerin Gretimi, sunumu ve
gidalarin ahim islemleri bilgilerini 6greneceklerdir. Ders igerik olarak; kanepe, sicak ve soguk orddvrler, soguk soslar, etler, pateler,
galantinler, terinler, soguk sandvigler, zeytinyaghlar, soguk gorbalar ve sosislerin hazirlanmasi; et, deniz trlnleri ve kiimes hayvanlari
etlerinin tltstlenmesi ve ayiklanmasi tekniklerinin uygulamalari ile birlikte ¢agdas yontemlerle yiyecegin sunumu ve acik bifelerin
hazirlanmasi, soguk mutfakta ilgili bolimlerde yapilan yiyeceklerin hazirlanip sunulmasi, salata ve salata soslarinin hazirlanip sunulmasi
ve saklanmasi islemlerini, soguk biife yemeklerinin hazirligi ve sunumu, soguk dekor ve tabak hazirligi vb. konulari igerir.

Ders igerigi

ASCI252 |HAFTALIK i$ DENEYiMI-IV | ©oopo [ 5 T AT ] - \ Tirkce

Ogrenciler ASCI251 dersinden elde ettikleri becerileri ve pratik uygulamalari gelistirmeye devam ederler. Malzeme ve ekipman
tedarikgileri ile iletisim kurarak onlarla nasil calisildigini bilen 6grenciler, mal alimi ile ilgili pratik uygulamalar yaparlar. Ogrenciler,
mutfak diinyasindaki makro ve mikro ekonomiyi anlayarak, triin segmenin ve satin almanin pratik esaslarini yerine getirebilmelidirler.
Ogrenciler mutfagi ydnetebilir ve soguk mutfak gibi calisma istasyonlarinda yénetim becerisi kazanmaya baslarlar. Ogrenciler, tim
soguk mutfaklari et, pate, kanepe, ordévr, meze, salata ve terinleri icerecek sekilde hazirlayabilirler. Ogrencilerin bu ¢alismalardaki
yetenekleri, mutfak danismanlari ve UFU TMSY danismanlari tarafindan izlenir ve degerlendirilir.

Ders igerigi

TRMS207 |YiYECEK VE ICECEK YONETIMI | @033 | 5 [ FT_] - \ Tirkge

Gastronomi 6grencileri bu ders kapsaminda Yiyecek ve icecek yénetiminin ana prensipleri; yiyecek ve icecek isletmelerindeki yonetici
tiplerini; yonetici tiplerine ait klasik ve modern yaklasimlari; farkli isletme tiplerine ait yonetim sekilleri; zincir igletmelerin, aileye ait
kiiglk isletmelerin, restoran, bar, kafe vb. isletmelere ait yonetim s6zlesmeleri; organizasyon semalari; yiyecek ve icecek operasyonlari
ve restoran analizleri hakkinda bilgi edineceklerdir. Derste 6grencilerin, yiyecek ve igecek isletmelerinde sunulan diinya mutfaklari ve
servis sekilleri hakkinda temel ve pratik bilgilere sahip olurken, bu isletmelerin yonetimi konusunda bilgi ve deneyim kazanmalari
hedeflenmektedir.

Ders igerigi

Ders Tanimlari — Il : Diger akademik birimler tarafindan verilen Alan Temel ve Fakiilte/Yiiksekokul Temel dersler
A . e
De od De Ad ed 0 0 Ogre D
MHSB223 |MUHASEBE (3,0,0)3 4 AT - Tirkce

Muhasebe, belgeler, hesap, kayit ydontemleri, bilango ve gelir tablosu, ticari mallarla ilgili deger hareketlerini kaydetme yéntemleri, kayit
tutma ve defterler, Katma Deger Vergisi ve muhasebe islemleri, aktif, pasif, gelir ve gider hesaplarinin incelenmesi, kayit hatalari ve
diizeltme yollari, gesitli uygulamalar. Bu ders, tablolarin hazirlanmasi ve yorumlanmasi, bilgisayar tabanli problemler ve internet

Ders igerigi |atamalari yardimuyla, ticari islemlerle ilgili bilgilerin bu tablolarda 6zetlendigi muhasebe déngiisiini kapsar. Bu ders kapsaminda
ogrenciler kisaca gercek muhasebe kavramlari, uygulamalari ve tekniklerini taniyacak, muhasebe ilkelerinin temelini 6grenerek bilgileri
yorumlamanin yani sira toplama, kaydetme, siniflandirma, 6zetleme, raporlama ve yorumlama siirecini 6greneceklerdir.

Ders Tanimlari — lll : Programi sunan Boliim tarafindan verilen Alan Segmeli ve Fakiilte/Yiiksekokul Se¢meli dersler

Dersi " ..
Ders kodu Ders Adi Kredi AKTS ersin Onkosul Ogretim Dili

kredisi  Katego.

ASCI221 |YiYECEK VE iCECEK YONETiMi (3,0,0)3 AS 4 - Tiirkce

Gastronomi 6grencileri bu ders kapsaminda Yiyecek ve icecek yénetiminin ana prensipleri; yiyecek ve icecek isletmelerindeki yénetici
tiplerini; yonetici tiplerine ait klasik ve modern yaklasimlari; farkli isletme tiplerine ait yonetim sekilleri; zincir isletmelerin, aileye ait
kiick isletmelerin, restoran, bar, kafe vb. isletmelere ait yonetim sézlesmeleri; organizasyon semalari; yiyecek ve icecek operasyonlari
Ders igerigi |ve restoran analizleri hakkinda bilgi edineceklerdir. Derste 68rencilerin, yiyecek ve icecek isletmelerinde sunulan diinya mutfaklari ve
servis sekilleri hakkinda temel ve pratik bilgilere sahip olurken, bu isletmelerin yonetimi konusunda bilgi ve deneyim kazanmalari
hedeflenmektedir.

ASCI222 |SATIN ALMA VE MALIYET KONTROLU (3,0,0)3 ‘ AS ‘ 4 ‘ . Tiirkce

Asclilik 6n lisans 6grencilerinin bu ders kapsaminda yiyecek hizmeti veren isletmelerin analizini yaparak karliigini artirmak igin gerekli
bilgi ve becerileri kazanmalari amacglanmaktadir. Ders igerikleri; yiyecek ve icecek isletmesi tanimi, isletmenin temel isleyis ve
stratejileri, satin alma faaliyetleri, teslim alma ve depolama islemleri ve fiyatlandirma konularini kapsamaktadir. Ogrenciler ayrica,
Ders igerigi |restoranin tam satinalma dongusun, Grdn ve saticinin segimini, giincel siparisleri analiz ederken, malzemelerin akisi, gelir tablolari,
tahmini satiglar, insan gilicti ve gidalarin maliyetleri konularini 6greneceklerdir. Bu dersin amaci 6grencilerin, yiyecek icecek
isletmelerindeki maliyet kontrollini 6grenmeleri, depolama, teslim alma, satin alma ve fiyatlandirma hakkinda bilgileri 6grenmelerini
saglamaktir.




ASCI223

EKMEK YAPIMI VE PASTACILIK - 1 (2,0,2)3 ‘ AS ‘ 4 ‘ - Tarkce

Ders igerigi

ASCI224

Gastronomi 6grencileri bu ders kapsaminda temel ekmekcilik ve pastacilik malzemeleri ve teorik bilgilerin yani sira uygulamali olarak
cesitli GrGnlerin yapiminda kullanilan malzemele ve ekipmanlari 6grenip deneyimleyeceklerdir. Dersin amaci yiksek kaliteli unlu
mamdiller, ekmek, pasta ve hamur islerinin hazirlanmasinda kullanilan temel tiretim teknikleri ve bunlarin degerlendirilmesinde kalite
ozelliklerinin prensip ve tekniklerinin tanitimi ve uygulamali olarak 6gretilmesidir. Ders igerik olarak, ekmek fermentasyonu ve Uretimi,
kullanilan malzemenin fonksiyonlari, diinyada kullanilan gesitli ekmekler, sunum ve pisirme teknikleri ve 6zellikleri, temel pastacilik,
kremalarin hazirlanmasi gibi konulari igermektedir.

EKMEK YAPIMI VE PASTACILIK - II (2,0,2)3 ‘ AS ‘ 4 ‘ ; Tarkce

Ders igerigi

ASCI322

pastacilik ve ekmek pisirmede kullanilan ana teorik bilgileri ve becerileri 6gretmek lizerine tasarlanmistir. Bu dersteki ana konular; pasta
firlninda bulunan el aletleri ve ekipmanlar, pisirme ve pasta malzemelerinin fonksiyonlaridir. Ogrenciler bu derste; krema yapimi,
karistirma ve harmanlama, koplirtme, bezeler, 6n pisirme, lamine etme, katisiksiz hamur, kremalar, dondurulmus tathlar, gikolatalar ve
soslarin yapimlari konularindaki ana metotlari 6greneceklerdir. Ayrica, 6grenciler kendi tGretmis ve pisirmis olduklari yiyecekleri tadarak
ve degerlendirerek ders materyali konusundaki bilgilerini artirma firsatina sahip olacaklardir.

SARAPCILIK (3,0,0)3 \ AS \ 4 \ - Tarkce

Ders igerigi

Gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencileri bu dersin kapsaminda Profesyonel yiyecek servisi perasyonlarinda saraplar kaliteli icecekler
arasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu ders sarap servisinin organizasyonu, sarap tatma, yiyecege uygun sarabin teorik ve pratik
uygulamadaki 6nemini ve diinyadaki gesitli cins sarap ¢esitlerini anlatmaktadir. Restoran ortamlarinda sarabin alimi, depolanmasi,
pazarlamasi ve servis edilmesine ilaveten yeni ve eski diinyadaki sarap gesitleri arastirilmaktadir. Bu dersin amaci, temel sarap egitimini
ogretmek, sarap tarihi, bagcilik ve Giziim konulari hakkinda 6grencileri bilgilendirmektir. Bélge ve iklim gibi faktorlerin sarapgilik
Uzerindeki etkileri, sarabin saklanmasii sunumu ve tadim tekniklerinin uygulamali olarak 6grencilere aktariimasi hedeflenmektedir.

ASCI323

YIYECEK HIZMETLERI TEKNOLOJILERI [ G003 | AS | 4 ] -

Tirkce

Ders igerigi

Yiyecek hizmetlerinde kullanilan teknoloji, gida maddelerinin iretim ve servis siireglerini, sistemleri ve yapilari konularini igine
almaktadir. Teknoloji giniimuziin olmazsa olmasi, teknolojik degisimler ise devamli takip ve gelisim isteyen yiiksek kaliteli servis
standartlarina uygun hizmet verilmesinin de temel faktoridir. Teknolojinin gelismesi enerjinin daha dogru kullanimi, verimlilik,
devamlilik, yiksek otomasyon, kaliteli, giivenli ve hijyenik Griinlerin kesintisiz bir sekilde sunulmasini saglayarak, strdirilebilirlikte rol
oynamaktadir.Bu ders musteri hizmetleri, insan kaynaklari, restoranlarin operasyonlarinda kullanilan yazilim programlari tizerinde
odaklanma, yiyecek servisi hizmeti veren isletmeler hakkinda genel bir bakis ve bilgiler vermektedir. Bu ders ayrica yiyecek hizmetleri
endustrisinde teknoloji degerlendirilmelerinin segimi ve teknolojinin etkin bir sekilde kullanilmasini incelemekdedir.

ASCI324

AMERIKAN MUTFAGI (2,0,3)3 ‘ AS ‘ 4 ‘ - Tirke

Ders igerigi

Bu ders, Amerika mutfagi ile ilgili 6grencilerin bilgi kazanmasini, geleneksel ve bolgesel yemeklerin hazirlanisi, tadimi, servisi,
degerlendirmesi ve mutfakta {iriin (iretmesini amaglamaktadir. Ogrenciler, A.B.D., Meksika, Giiney Amerika ve Karaip Adalarindaki
mutfaklarda kullanilan malzemeler, lezzet profilleri, hazirlanisi ve kullanilan teknikler anlatiimakta ve uygulamali olarak pisirilen
yemeklerin sunum sekilleri ile birlikte deneyimleyecektir. Ders igerik olarak; Amerika'nin farkli bélgelerine ait yiyecek ve beslenme
sekillerini; bolgedeki et, deniz Urilnleri, kimes hayvanlar ve gesitli etlerin kullanimiyla gesitli mutfak tekniklerini sergileme; kilturel
degerleri 6grenme; bolgenin iklimi, topografyasi ve beslenme tizerindeki etkileri; otlar, baharatlar, sirke, sos ve yaglarin kullanimi;
géemen yemeklerinin Amerikan mutfagina nasil uyarlandigi gibi konulari igermektedir.

ASCI325

FOZYON MUTFAGI | 3003 | AS | 4 | - \ Tiirkge

Ders igerigi

Gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencileri bu dersin kapsaminda Flizyon mutfaginda gesitli kiltiirlerden farkh mutfak kalttrlerinin
birlestirilmesiyle olusturulmus bir 'sentez' ler ve 6zellikle Asya’dan gelen malzemelerin ve tekniklerin karisimiyla artistik, yenilikgi ve
seflerin yaratici ruhu ile birlikte tretilen yiyeceklerin ve sunum teknikleri konularini 6greneceklerdir. Ders igerik olarak; geleneksel
yéntemlerin, modern bir sekilde glinimuize uyarlanmasi; Fizyon mutfaginin gastronomi turizmine faydasi; flizyon mutfaginda
yaraticilik; Dinya mutfaklarindaki Fiizyon mutfagi 6rneklerinin karsilikli olarak incelenmesi; uygulanan teknik ve kullanilan malzemeler;
molekiler gastronomi; flizyon mutfagi ve sirdirilebilirlik gibi konulari igermektedir.




ASCI326

VEJETARYEN MUTFAGI | 2033 [ AS | 4 | - \ Tirkge

Ders igerigi

Gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencileri bu dersin kapsaminda Beslenme agisindan gesitli dengeli vejetaryen diet yemeklerinin
hazirlanmasi. insanlarin saglik, ekonomi, kiiltiirel ve kiiresel perspektifler cercevesinde neden vejetaryen diyet yemeklerini sectiklerinin
onemi anlatilmaktadir. Vejetaryen yemeklerinin (¢ ayri siniflamaya goére; vegan, lacto ve lacto-ovo olarak hazirlanmasi gerektigini
O6grenecekler ve uygulamali olarak deneyimleyecekler. Dersin amaci vejetaryen lezzetlerin ve mutfaga dair Griinlerin uygun sekilde
hazirlanip, sunulmasi; vejateryen mutfagindaki tarihi ve kiltirel degisimleri; vejetaryen menilerin hazirlanip, sunulmasi; menilerdeki
protein vb. besin degerlerinin tanimlanmasi; vejetaryen mutfaklarinin genel yapisini incelemek, mutfak tarihinin, bu mutfakta kullanilan
malzemelerin, yemek hazirlama becerilerinin nasil gelistirilecegi gibi konulari uygulamali olarak islemektir.

ASCI327

PASTA SANATLARI | @033 | AS [ 4 ] -

Tirkce

Ders igerigi

Gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencileri bu dersin kapsaminda Pasta ve tatllarin en son teknoloji ve ekipmanlar kullanilarak
stislemelerinin yapimi. Bu dersteki baslklar; kiiglik pastalarin biitiin olarak stislemesi, kaliplar ve halkalarda yapilan pastalar, ayrica
pastalar, tatlilar ve bireysel hamur islerinde kullanilan malzemelerdir. Gastronomi 6grencileri bu derste 6zel ekipmanlarin kullanimi,
yeni sunum metotlarinin uygulamasi, taze iiriinler, cesitler ve iiretim kolayligi konularina odaklanmaktadirlar. Ogrenciler bu ders
kapsaminda profesyonel olarak pastane ekipmanlarini kullanabilecek olup, malzeme sec¢imi, regete hazirlama, temel pastacilik
tekniklerine hakim hale gelecektir.

ASCI328

MUTFAK TASARIMI VE PLANLAMASI ‘ (3,0,0)3 ‘ AS ‘ 4 ‘ - ‘ Turkgce

Ders igerigi

Gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencileri bu dersin kapsaminda 6grenciler pisirdikleri menilere uygun bir ticari mutfak tasarimi
gelistireceklerdir. Mutfagin verimli, etkili, giivenli alan kullanimi, is akisi ve verimli gida isleme alaninin tasarimdaki roli 6zellikle Gnemle
vurgulanmaktadir. Ogrenciler ayrica mutfaklarda bulunmasi gereken giincel tasarim trendini, yasal gereklilikleri ve tretilecek meniiler
icin uygun ve gerekli ekipman ihtiyaglarini degerlendirecekler. Bu dersin amaci, endistriyel ve otel-restoran mutfaklarinin tasarimi,
mutfaklarin planlama ve fonksiyonel alanlari, mekan segimi, fiziki olarak diizenlemesi, mutfakta kullanilan ekipman ve bu ekipmanlarin
uyumu, ekipman secimi, atmosfer, konsept vb. konularda 6grencilerin sahip olduklari bilgileri gelistirmektir.

ASCI329

GIRISIMCILIK | Bo03 [ AS | 4 ] - \ Turkge

Ders igerigi

Bu ders, 6grencilerin girisimcilik faaliyetlerini basarili bir sekilde yiratmek ve girisimciligin zorluklarini ve 6dillerini gozden gecirmek igin
gerekli is becerilerini ve bagliliklarini degerlendirmelerine yardimci olmak igin tasarlanmigtir. Ogrenci, kendi icindeki ve cevresindeki
diger girisimcilik potansiyelini taniyabilecektir, girisimciligin toplum igindeki roliini, organizasyon seviyesinde ve kendi kisisel yagsaminda
takdir edecektir, girisimciligin dogal strecini ve slreci ydnetme yollarini anlayacaktir. Girisimcilik dersinin amaci girisimcilerin veya
potansiyel girisimcilerin kendilerini gelistirmeleri, kendi islerini kurmalari ve girisim konusunda yenilikgi fikirler Gretmelerini risk alma ve
¢6zUm Uretme gibi kavramlara hakim olmalarini saglamaktir.

GAMS 303

KIBRIS MUTFAGI | (2033 | AS | 4 | - \ Tiirkge

Ders igerigi

Gastronomi 6grencileri bu ders kapsaminda Kibris mutfaginin genel yapisini, Kibris mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu
malzemelerle yiyeceklerin nasil hazirlandigini, Kibris mutfaginin kiltirel ve tarihsel 6zelliklerini, Kibris mutfaginda tabak sunumu ve
organizasyonunda kullanilan malzemelerin uyumlulugu gibi konular hakkinda teorik ve pratik olarak bilgi sahibi olacaklardir. Bu dersin
amaci, gecmisten giinimuze farkli kilttrlerden etkilenerek gelen Kibris mutfaginda yer alan geleneksel yemekleri, farkli bolgelere ait
yemek pisirme teknikleri ve mutfak kaltlrlerini, gorbalar, mezeler, salatalar, tursular, tathlar ve soguk, sicak yemeklerin yapimini
uygulamali olarak 6gretmektir.

ASCI 225

AKDENIZ MUTFAKLARI [ 2023 | As | 4 | - | Tarkce

Ders igerigi

Gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin bu ders kapsaminda Akdeniz Bolgesinde kullanilan sebzeler meyveler ekmekler
anayemek ve tatlilarin hazirlanmasi, klasik sunumlari, tadimi, servisi ve degerlendirilmesi; ispanya, italya, Fas, Tunus, Yunanistan, Kibris
ve Misir vb. Mutfaklarinda kullanilan malzemeler, lezzet profilleri, yiyeceklerin hazirlanmasi ve teknikleri, Akdeniz'den gelen gizel tatlari
dgrenerek servis etmeleri amaglanmaktadir. Ogrenciler taze ve hos kokulu Akdeniz mutfagina ait kiiltiirleri kesfederken, bol miktarda
sebze, ot ve bunun yani sira balik, et ve tahil kullanarak lezzetli yemekler pisirmeyi 6greneceklerdir. Akdeniz'in gesitli mutfak kaltird,
zeytinyagi, otlar ve baharatlarin rafine kullanimi ile karakterizedir. Ders icerik olarak; Akdeniz mutfaginin karakteristik 6zelliklerini
malzemeleri ve tatlarini tanimak, Zeytinyagi ve farkl gesitlerini, Akdeniz mutfaginda yer alan yemekleri, mutfakla iliskili pisirme ve
sunum teknikleri konularini igermektedir.




ASCI226

MUTFAK YONETIMi -1l | 2023 [ AS | 4 | - [ Turkge

Ders igerigi

Gastronomi 6grencileri bu ders kapsaminda daha 6nce edindikleri Mutfak Yonetimi | ve Il derslerinde oldugu gibi mutfak yénetimi,
mutfak organizasyonu, mutfak sefinin sahip olmasi gereken temel vasif ve sorumluluklarin, gida ve yiyeceklerin tanim ve 6zelliklerini
uygulayarak 6grenmeye devam ederken sinifta verilen yemek tarifleri ve teknikler dogrultusunda daha detayli yiyecek biifesi ve 6zel
sunumlar hazirlamayi 6greneceklerdir. Ogrenciler Mutfak Yonetimi lll dersinde, temel pisirme ydntemleri, mutfak terimleri, iretim ve
pisirme yontemlerini daha detayli bir sekilde 6grenirken mutfak iginde birgok trlinle uygulamali olarak hazirlayacaklari Alakart ve Set
Mendileri sinif ortaminda sunacaklardir.

GAMS 202

YiYECEK VE GIDA SUSLEME 2033 | As | 4 | - Tiirkge

Ders igerigi

Ders icerik olarak, yemek stisleme temel kavramlarini, farkli sekillerde yemek siisleme tiir ve tekniklerini, siisleme aletlerinin ve mutfak
ekipmanlarinin, tekniklerin uygulanirken dikkat edilmesi gereken hususlari, Sicak yemeklerin, Soguk yemeklerin, Agik bifede yer alan
yemeklerin, Hamur islerinin, Tatl ve pastalarin, Meze, Salata vb. yiyeceklerin slislenmesi konularini igerir. Ders ayrica, temel tasarim
ilkeleri gercevesinde tabak sunumu ve dekorasyonu, yiyecek fotografciligl konusunda temel bilgi ve becerilerin kazanilmasini, servis
yeteneklerinin gelisimi, farkli yemeklerde uygulanan farkl stisleme tekniklerinin tanimlanmasi ve uygulanmasi, buz, gikolata, seker vb.
dekorlarin tanimlanmasi gibi konularida icermektedir.

GAMS 321

DUNYA MUTFAK KULTURLERI | (3003 | AS | 4 | - \ Tirkce

Ders igerigi

Bu ders, 6grencilerin diinya mutfaklarindan farkl tlkelere ait pisirme ve sunum teknikleri, yemekleri ile kiilturleriarasindaki iliskileri,
farkli toplumlara ait geleneksel mutfak kilttrii ve yemek yeme aligkanliklarina dair bilgiedinmelerini saglama amacini tagimaktadir.
Ayrica, farkl diinya mutfak kdltarlerine ait pisirme yontemlerininincelenmesi, iklim ve cografi 6zelliklere gore triin ve yemeklerin
tanitilmasi, siniflandiriimasi, diinya mutfaginaait bilgilerin 6grencilere uygulamali dersler araciligiyla aktarilarak pratik ve teorik bilgilerini
gelistirmek dersindiger amagclarindandir. Derste konu igerigi olarak; Anadolu, Avrupa ve Asya Mutfak Kiiltlrlerine ait bilgiler
veyontemleri islenecektir.

GAMS 322

iINSAN KAYNAKLARI [ 3003 | AS | 4 | - [ Tirke

Ders igerigi

insan kaynaklari dersi konu olarak, iK yénetiminin ortaya cikisi, is analizi, IK planlama, iK temin ve secimi,

egitim ve gelistirme, performans degerlendirme, is degerleme ve iicret belirleme gibi iK fonksiyonlarini temelalir. Dersin amaci,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanina istihdam edilecek 6grencilerinin kendileriniatanacaklari kuruma gii¢ katacak birer birey
olduklarinin ve isletme-galisan baginin karsilikli etkilesimini dnplana ¢ikaracak bireyler olduklarinin, ¢alisma fonksiyonlarinin karsilikli
etkilesimine vurgu ve yapan bireysel6zelliklerinin kuruma gii¢ katan kaynak oldugunun bilince yetismelerini saglamaktir. Modern
ekonomik yapidahizmetler sektori iginde yer alan turizm sektériinde; 6grenciler, érgiitsel, toplumsal ve bireysel hedeflere
katkidabulunmak amaciyla personeli ise alma, gelistirme, egitme, licret yelpazesini olusturma, mevcut kadroya entegreetme ve isgiici
olarak devamhhgi saglayabilme fonksiyonlarini analiz edeceklerdir.

GAMS 323

MUTFAK KOLTURU | 3003 | AS | 4 ] - \ Tiirkge

Ders igerigi

Gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencileri bu dersin kapsaminda yiyecek kavraminin her toplumun kiltiriinde kritik bir bilesen
oldugunu ogrenirler. Bu ders 6nemli kiiresel bolgelerdeki farkli kiiltiirleri, hayat tarzlarini, dini, sosyal ve kiltirel degerleri, ticaret ve
politika gibi kavramlarin mutfak kiiltiiriinde olusturdugu degisiklikleri arastirmaktadir. Ogrenciler ziraat, din, tarih ve cevresel
strdurilebilirlik konularinin neden ve nasil kiltlire ve buna bagli olarak mutfaga etki eden 6zellikleri 6grenmektedirler. Bu ders farkli
diinya kultiirlerinden gelen insanlarin neden ve nasil arka planda yaklasimi farkh degisken yiyecek ve icecekler konusunda anlayis ve
takdirini gelistirmektedir.

GAMS 423

TEMEL GIKOLATACILIK [ 2023 | AS | 4 | - [ Tirke

Ders igerigi

Ogrenciler bu dersin kapsaminda cikolata ve gikolatali tathlarin ekipmanlarni kullanilarak nasil ve ne sekilde gikolata yapiimasi
gerektigini, pif noktalarini 6grenecekler, Gastronomi 6grencileri bu derste 6zel ekipmanlarin kullanimi, yeni sunum metotlarinin
uygulamasi, taze iriinler, gesitler ve iiretim kolayhig konularina odaklanmaktadirlar. Ogrenciler bu ders kapsaminda profesyonel olarak
pastane ekipmanlarini kullanabilecek olup, malzeme segimi, regete hazirlama, saklama kosullarinin nasil olmasi gerektigini temel
pastacilik ve gikolatacilik tekniklerini uygulamali olarak yapacaklar ve bu konulara hakim hale geleceklerdir. Cikolata, seker vb.
dekorlarin tanimlanmasi gibi konularida igermektedir.




GAMS 424

YEMEK FOTOGRAFCILIGI | @023 | AS [ 4 ] - \ Turkge

Ders igerigi

Bu ders araciligi ile gastronomi 6grencileri hazirladiklari yiyecekleri ve tabak sunumlarini profesyonel mutfak stiidyo ortaminda
fotograflanirken nasil hazirliklar yapilmasi gerektigini 6greneceklerdir. Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, nasil Grlinler ve
ekipmanlar kullanmasi gerektigini ve dikkat etmesi gereken pif noktalarinin neler olduklarini alaninda uzman 6gretim elemaninin
verdigi dersler ve yapmis olduklari uygulamalar sayesinde dgrenebilecektir. is hayatlarinda bu bilgileri sayesinde avantaj elde
edeceklerdir. Ders sayesinde 6grenciler kendilerine farkh bakis agilari ve 6zellikler katacaklar bu 6zellikler sayesinde yemek fotografciligi
alaninda bilgi sahibi olacaklardir. Bu sayede arzu eden, bu alanda medya fotograf¢iliginda faaliyetler gosterebileceklerdir.
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Ders igerigi

Bu ders, 6grencilere Fransiz mutfaginin zenginligini ve etkileyici tarihini kesfetme firsati sunar. Temel Fransiz pisirme teknikleri,
malzemelerin segimi ve lezzet kombinasyonlari ele alinirken, (inlii Fransiz yemekleri ve tatlilari incelenecek. Ogrenciler, beurre blanc
sosundan coq au vin'e kadar gesitli tarifleri pratige dokerek, mutfak becerilerini gelistirirken Fransiz gastronomisinin 6zini
kavrayacaklar. Ayrica, ders sirasinda Fransiz mutfaginin kiltlrel ve tarihi baglami da ele alinacaktir. Bu ders, 6grencilere hem
profesyonel pisirme yetenekleri hem de Fransiz mutfaginin biyuleyici diinyasi hakkinda derinlemesine bir anlayis sunar.
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Ders igerigi

Bu derste, 6grenciler kahve diinyasinin gesitliligi ve uygulamalarini kesfedecekler. Kahve gekirdeklerinin kokenleri, tirleri ve islenme
yontemleri ile 6gUtme teknikleri ele alinacak. Espresso makinelerinin kullanimi,ézelliklerini, gekim siiregleri ve lezzet profilleri Gzerine
derinlemesine bir anlayis gelistirilecek ve 6grenecekler. St kopirtme teknikleri, latte sanati ve 6zgiin kahve sunumlari pratige
dokulecek. Ayni zamanda, stirdirdlebilir kahve tariminin 6nemi ve kiiresel kahve kiltirinin etkisi tartisilacak. Bu ders sayesinde ,
ogrencilere hem profesyonel barista becerileri hem de kahvenin derinlemesine anlamini sunarak kapsamli bir egitim saglayacak." bu
alanda kendilerini donanimli hale getireceklerdir.




