T.C.
ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

DERS ICERIKLERI



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: ATA101 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi-I
Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Uzman Ayse Acar

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 2 AKTS: 2

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencilerin, siyasi, iktisadi, sosyal ve askeri sorunlar karsisinda yikilmaya baslayan Osmanli
Devletinde ¢dziim arayislar1 gergevesinde yapilan yenilesme hareketleri ve imparatorluktan Milli Devlete gegis
stirecinde yasanan siyasi olaylar ile Mustafa Kemal Atatiirk'iin 6nderliginde verilen Milli Miicadele sonucu
Tirkiye Cumbhuriyeti’nin kurulus siirecine iliskin bilgileri bilimsel temellere dayanarak 6grenmelerini
saglamak.

Dersin I¢erigi: Temel Kavramlar. Osmanl Devleti ve Osmanli’da Yenilesme Hareketleri. Osmanli Devleti’nin
Gerileme Nedenleri. Geng Osmanlilar. Mesrutiyet, Ittihat ve Terakki Mesrutiyet Dénemi. Trablusgarp ve
Balkan Savasi |. Diinya Savasi: Savagin Sebepleri. Osmanli Devleti’nin Savastigi Cepheler, Gizli Antlagmalar,
Savasin Sonuglari. Mondros Miitarekesi ve Osmanli Devletinin Paylasilmasi. Milli Miicadele: Hazirlik Donemi.
Cemiyetler. Kuvay—1 Milliye. Kongreler: Bolgesel Kongreler, Erzurum Kongresi, Sivas Kongresi. Son Osmanli
Mebusan Meclisi ve Misak-1 Milli. TBMM’nin A¢ilmasi ve Yeni Tiirk Devletinin Olusumu. Milli Miicadelede
Cepheler: Dogu, Giiney ve Bat1 Cepheleri. Mudanya Miitarekesi Ve Lozan Antlagmasi.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Temel kavramlar.

2. Hafta Osmanli Devleti’nin gerileme nedenleri.

3. Hafta Osmanli Devleti ve Osmanli’da yenilesme hareketleri (Giris).

4 Hafta Geng Osmanlilar, Mesrutiyet, ittihat ve Terakki.

5. Hafta Mesrutiyet Donemi, Trablusgarp ve Balkan Savaslari.

6. Hafta I. Diinya Savasi: Savasm_ s_ebepleri, Osmanli Devleti’nin Savastigi
' cepheler, (Canakkale vd.), gizli antlagmalar.

7. Hafta 1. Diinya Savasi’n1 sonlandiran antlagsmalar ve savasin sonuglari.

8. Hafta Mondros Miitarekesi ve Osmanli Devletinin paylasiimasi, ilk iggaller.

9. Hafta Cemiyetler, Kuvay—1 Milliye.

10. Hafta Kongreler: Bolgesel kongreler, Erzurum Kongresi, Sivas Kongresi.

11. Hafta Son Osmanli Mebusan Meclisi ve Misak-1 Milli.

12. Hafta TBMM 'nin agilmasi, I. TBMM nin 6zellikleri.

13. Hafta Milli miicadelede cepheler: Dogu, Giiney Cepheleri, Bat1 Cephesi.

14. Hafta Mudanya Miitarekesi ve Lozan Antlagmasi.

Temel Kaynaklar: Ogretim Elemani sunumlar.
Durmus Yalgin vd., Tiirkiye Cumhuriyeti Tarihi I-I1.

Ali Thsan Gencer, Sabahattin Ozel, Tiirk Inkilap Tarihi.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS 101 Gastronominin Temel ilkeleri
Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Gastronomi kavramimin tammmimin yapilarak sanat ve bilim yonleri ile incelenmesi, mutfak
sanatinin tarihsel gelisimi, yiyecek iiretimi ve tiiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel agilardan
tarihsel gelisim siireci i¢inde degerlendirilmesi, gastronomi ve turizm iliskisi, gastronomi turizmi ve gastronomi
turisti kavramlarinin ele alinmasi ile gastronomi, yemek, kiiltiir ve turizm arasindaki iliskiler anlagilacaktir.
Ogrencilere neolitik cagdan baslayarak giiniimiize kadar siiregelen siiregteki yemek yeme aliskanliklari
hakkinda genel bilgiler vermek. Temel mutfak terimleri ve mutfakta kullanilan yemek pisirme yontemleri
hakkinda bilgilendirmek. Bu yontemlerle iiretilen yemeklerin planlamasini, hazirlanisini ve iiretiminde dikkat
edilmesi gereken hususlara dikkat etmesini saglamak.

Dersin I¢erigi: Mutfakta kullamlan temel terimleri ve bu terimlerin kullamldig1 yerleri bilme. Tarih boyunca
gelisen yemek yeme aligkanliklari hakkinda bilgiler verme ve giiniimiizdeki gastronomi trendleri hakkinda fikir
edinme. Temel mutfak araglar1 hakkinda temel bilgiler ve bu araglarin bakimi ve kullanim yerleri.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Gastronomi kavramu.

2 Hafta _Gastronomi_nin kurucular1 ve gastronominin gelisim siirecinin dénemsel
‘ incelenmesi.

3. Hafta Gastronomide tat ve lezzet algisi.

4 Hafta Giindelik hayat ve gida.

5. Hafta Gidanin kullanim alanlart.

6. Hafta Kiiltiir ve gida arasindaki iligki.

7. Hafta Diinya mutfaklar1.

8. Hafta Diinya mutfaklar1.

9. Hafta Gastronominin disiplinlerarasi iligkileri (Gastronomi ve Tarih).

10. Hafta Gastronominin disiplinlerarasi iligkileri (Gastronomi ve Cografya).

11. Hafta Gastronominin disiplinlerarasi iligkileri (Gastronomi ve Antropoloji).

12. Hafta Gastronominin disiplinlerarasi iligkileri (Gastronomi ve Din).

13. Hafta Gastronominin disiplinlerarasi iligkileri (Gastronomi ve Sosyoloji).

14. Hafta Gastronominin disiplinlerarasi iligkileri (Gastronomi ve Ekonomi).

Temel Kaynaklar: Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii, Murat Belge.
Aciklamali Yemek ve Mutfak Terimleri S6zIigii, Nevin Halici.
Lezzetin Tarihi, Zeki Tez.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS 103 Gida Hijyeni ve Sanitasyon

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ogr. Gor. Ali Manavoglu

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 6

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Hijyen ve sanitasyon kavramlarini tanimlayabilecek, Birey ve toplum sagligi agisindan hijyenin
onemini kavrayabilecek, Hijyen ile ilgili terimler (temizlik, dezenfeksiyon, kontaminasyon vs,) hakkinda bilgi
edinebilecek, isletmelerde hijyen ve sanitasyonun saglayacagi faydalari amaglar.

Dersin I¢erigi: Hijyen ve hijyen ile ilgili temel kavramlar, personel hijyeni, gida hijyeni, gidalarda mikrobiyal
gelismeyi etkileyen faktorler, gidalarda goriilen bozulmalar, gida giivenligi, gida muhafaza yontemleri,
gidalarin kabulii ve iiretim siirecinde hijyen, mutfak hijyeni, otel isletmelerinde hijyen, temizlik ve temizlik
maddeleri, dezenfeksiyon ve dezenfektanlar, HACCP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari), ISO
22000 (Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri).

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Hijyen ve hijyen ile ilgili temel kavramlar.

2. Hafta Personel hijyeni.

3. Hafta Gida hijyeni.

4 Hafta Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler.
5. Hafta Gidalarda goriilen bozulmalar.

6. Hafta Gida giivenligi.

7. Hafta Gida muhafaza yontemleri.

8. Hafta Gidalarm kabulii ve iiretim siirecinde hijyen.

9. Hafta Mutfak hijyeni.

10. Hafta Otel igletmelerinde hijyen.

11. Hafta Temizlik ve temizlik maddeleri.

12. Hafta Dezenfeksiyon ve dezenfektanlar.

13. Hafta HACCP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1).
14. Hafta ISO 22000 (Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri).

Temel Kaynaklar: Gida ve Personel Hijyeni, Atatiirk Universitesi Acikdgretim Fakiiltesi Yayin1 Editér Dr.
Ogr. Uyesi Hiiseyin Boz, Prof. Dr. Murat Tosun.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6@retim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adu: GAS 105 Beslenme Ilkeleri

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Ogr. Gor. Ali Manavoglu

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Insanlarin saglikli bir yasam siirmeleri; dengeli, yeterli ve bilingli beslenme ile yakindan
iligkilidir. Bireyleri saglikli olan toplumlarin da saglikli olacag: agiktir. Pek ¢ok hastaligin olusumu, koti
beslenme ile baslayabilir. Bazi hastaliklarin tedavisi de iyi ve dogru bir beslenme ile saglanabilir.

Dersin Icerigi: Beslenmenin 6nemi, besin ogeleri, besinlerin enerji degerleri, baslica besin gruplari, 6zel
durumlarda olanlarin beslenmesi, beslenme egitimi.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Beslenmenin temel ilkeleri.
2. Hafta Bilingli gida tiiketimi.

3. Hafta Tiirkiye’de sik goriilen beslenme hatalari.
4 Hafta Proteinler.

5. Hafta Karbonhidratlar.

6. Hafta Yaglar.

7. Hafta Su.

8. Hafta Mineraller.

9. Hafta Vitaminler.

10. Hafta Besin gruplari.

11. Hafta Enerji metabolizmasi.

12. Hafta Saglikli beslenme o6nerileri.
13. Hafta Baglica besin gruplar.

14. Hafta Beslenme egitimi.

Temel Kaynaklar: Beslenmenin Temel Ilkeleri, Editor: Prof. Dr. Zeki Atkosar.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS 107 Genel Turizm

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencilerin turizm olgusu, turizm sektoriiniin 6zellikleri, turizm gesitleri, turizm arz1 ve turizm
talebine iligkin giincel bilgileri 6grenme, anlama ve yorumlamas: amaglanmaktadir.

Dersin icerigi: Turizm olgusu, turizm gesitleri, turizm sektériiniin 6zellikleri, turizm istatistikleri, turizm arz1
ve talebi, turizmin olumlu ve olumsuz etkileri, turizmde giincel konular, turizm mevzuati, turizm etik kodlar.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Turizm olgusu.

2. Hafta Turizm endiistrisinin tarihsel gelisimi.
3. Hafta Turizm endiistrisinin 6zellikleri.

4 Hafta Turizm gesitleri.

5. Hafta Turizm endiistrisinin ekonomik 6nemi.
6. Hafta Turizm endiistrisinin sosyo-kiiltiirel 6nemi.
7. Hafta Turizm arzi.

8. Hafta Turizm talebi.

9. Hafta Tiirkiye’de turizm endiistrisi.

10. Hafta Tiirkiye’de turizm mevzuati.

11. Hafta Uluslararasi turizm hareketleri.

12. Hafta Kiiresel turizm etigi.

13. Hafta Turizm ve stirdiirtlebilirlik.

14. Hafta Turizm istatistikleri.

Temel Kaynaklar: Genel Turizm Ilkeler ve Kavramlar, Prof. Dr. Nazmi Kozak, Prof. Dr. Metin Kozak, Prof.
Dr. Meryem Akoglan Kozak.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: ING 101 Ingilizce-I

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Okutman Fethi Kaymak

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 2 AKTS: 2

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Bu ders, 6grencilerin Ingilizce temel dil bilgilerinin gelisimini amaglamaktadir.

Dersin Icerigi: Ingilizce greniminin temel diizeyde dersi olup, asil amaci 6grencilere kelime bilgisiniz ve dil
kurallarini dort beceri tabanli uygulamali olarak kullanilmasini 6gretmektir. Bu ders daha ¢ok temel Ingilizceyi
iceren okuma, anlama, konusma ve yazmaya dayanmaktadir.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Arkadaglarla tanigma.

2. Hafta Bir iinliiniin biyografisini okumak.

3. Hafta Bir dergi makalesi okumak.

4 Hafta Rutinler ve aligkanliklardan bahsetmek.

5. Hafta Yerlerin acgiklamalari yapabilmek.

6. Hafta Kisisel bilgilerden, hoslandig1 ve hoglanmadigi konulardan bahsetme.
7. Hafta Kisisel bilgilerden, hoslandig1 ve hoglanmadigi konulardan bahsetme.
8. Hafta Aligveris aligkanliklart hakkinda konugmak.

9. Hafta Restoran reklamlarini incelemek.

10. Hafta Gegmis olaylardan bahsetme.

11. Hafta Kisa 6zgegmis hazirlama.

12. Hafta Blog yazis1 okumak.

13. Hafta Niyet ve kararlar ile ilgili konugmak.

14. Hafta Anket okuma.

Temel Kaynaklar: Open Mind Elementary and Workbook.
Ogretim Eleman Slaytlari.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adr: KYP 001 Bilisim Teknolojisi

Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Aslihan Unal

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 1 AKTS: 3

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amac: Bilgisayar donanimi, bilgisayar yazilimi, dosya yonetimi ve Microsoft Office kelime islemci
(Word), elektronik tablo (Excell), sunum (PowerPoint) programlari hakkinda teorik bilgilerin verilmesi ve
Office programlarini temel diizeyde kullanma becerisinin kazandirilmasi.

Dersin Icerigi: Bilgisayar donanimi: Temel bilesenler, giris birimleri, ¢ikis birimleri, depolama birimleri,
portlar ve kapilar. Bilgisayar yazilimi: isletim sistemleri, uygulama yazilimlart Dosya yonetim sistemi: dosya
ad1, dosya tiirleri, dosya uzantilar1 Microsoft Office programlari: Word, Excel, PowerPoint.

Haftalik Ders Plani:

Ders igerigi, izlenecek yontem, degerlendirme sistemi ve kaynak kitaplar
1. Hafta S

hakkinda bilgilendirme.
2. Hafta Veri, enformasyon, bilgi ve bilgelik kavramlar.
3. Hafta Bilgisayar, bilisim teknolojisi, bilisim sistemleri ile ilgili temel kavramlar.
4 Hafta Biligim sistemlerinin tarihsel gelisimi.

Bilgisayar donamimi: Temel birimler - anakart, merkezi islemci birimi,
5. Hafta haf

afiza.

6. Hafta Hafiza birimleri ve depolama birimleri.
7. Hafta Ara sinav.
8. Hafta Bilgisayar girig birimleri.
9. Hafta Bilgisayar ¢ikig birimleri.
10. Hafta Bilgisayar yazilimi ve yazilim tiirleri.
11. Hafta Dosya yonetim sistemleri.
12. Hafta Microsoft kelime iglemci programi: Word.
13. Hafta Microsoft elektronik tablo programi: Excel.
14. Hafta Miscrosoft sunum programi: PowerPoint.

Temel Kaynaklar: Volkan Yiizer, Recep Okur (Ed.). Temel Bilgi Teknolojileri-I. Anadolu Universitesi.
Aysan Sentiirk (Ed.). Temel Bilgi Teknolojileri ve Bilgisayar Kullanimi. Ekin Basim Yayin.
Ogretim Elemani Ders Notlari.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

TUR 101 Tiirk Dili-I

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ogr. Gor. Ozlem Mecek

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 2 AKTS: 2

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Tiirk¢enin yapisi ve temel dil bilgisi dzelliklerinin kavranmasi, okunan metinlerin gerektigi gibi
anlasilmasi, 6grencilerin s6z varliginin genigletilmesi.

Dersin Icerigi: Tiirkcenin tarihi ve temel kurallari, 6rnek edebi ve bilimsel metinlerin okunmasi.

Haftalik Ders Plani:
1. Hafta Dil nedir? Dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatindaki yeri ve dnemi.
2. Hafta Dil—kiiltiir ilgisi.
Tiirk dilinin diinya dilleri arasindaki yeri Tiirk dilinin gelismesi ve tarihi
3. Hafta o
devirleri.
4 Hafta Tiirk dilinin bugiinkii durumu ve yayilma alanlari.
5. Hafta Tiirkgede sesler ve siniflandirilmasi Tiirkgenin ses 6zellikleri.
6. Hafta Ses bilgisiyle ilgili kurallar, hece bilgisi.
7. Hafta Yazim kurallar1 ve uygulamasi (Sesler ve eklerle ilgili kurallar).
8. Hafta Yazim kurallar1 ve uygulamasi.
9. Hafta Noktalama isaretleri ve uygulamasi.
10. Hafta Yapim ekleri ve uygulamasi.
11. Hafta Yapim ekleri ve uygulamasi.
12. Hafta Tiirkgede isim ve fiil ¢ekimleri.
13. Hafta Kompozisyonla ilgili genel bilgiler.
14. Hafta Kompozisyon yazmada kullanilacak plan ve uygulamasi.

Temel Kaynaklar: Muharrem Ergin, Universiteler I¢in Tiirk Dili.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: ATA 102 Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi - 11
Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Okutman Ayse Acar

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 2 AKTS: 2

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencilerin, Tiirkiye Cumhuriyeti'nin hangi kosullarda kuruldugu, Atatiirk'iin bityiik devlet
adamu, inkilapei kisiligi ve dnderligi, Tiirk toplumunu ¢agdas milletler seviyesine ¢ikarmak i¢in gergeklestirilen
Atatiirk ilke ve Inkilaplari, devletin ve toplumun yeniden yapilanmasi sonucu toplumda meydana gelen siyasi,
sosyal, iktisadi ve kiiltiirel gelismeler ile i¢ ve dis siyasi olaylara iliskin bilgileri edinmelerini saglamak.
Yasadig1 Cagi ve icinde yasadigi diinyay1 anlamalarina katkida bulunmak.

Dersin Icerigi: Siyasi Inkilaplar: Saltanatin Kaldirilmasi, Cumhuriyetin Ilani, Halifeligin Kaldirilmasi,
Anayasal Hareketler, Cok Partili Hayata Gegis Denemeleri, Hukuk Alaninda Yapilan inkilaplar Ve Yeni Hukuk
Diizeni, Egitim Ve Kiiltiir Alaninda Yapilan Inkilaplar, Sosyal Alanda Yapilan Inkilaplar, Ekonomik Alanda
Yapilan inkilaplar, Atatiirk Dénemi Tiirk Dis Politikas1 (1923-1938) ,Atatiirk Ilkeleri: Cumhuriyetcilik,
Milliyetcilik, Halke1lik, Devletcilik, Laiklik, inkilapgilik, Biitiinleyici ilkeler, Atatiirk Sonras1 Tiirkiye (I¢ Ve
Dis Siyasi Gelismeler).

Haftalhik Ders Plani:
1 Hafta Siyasi alanda yapilan inkilaplar (Saltanatin kaldirilmasi, Ankara'nin
) bagkent olugu, Cumhuriyetin ilan1 ve Halifeligin kaldirilmast).
Cok Partili hayata gecis denemeleri: Terakkiperver Cumbhuriyet
2. Hafta Firkasi'nin kurulusu, Seyh Sait Isyani, Takrir-i Siikun yasasi ve Atatiirk'e
suikast tesebbiisii.
Cok Partili hayata ge¢is denemeleri Serbest Cumbhuriyet Firkasinin
3 Hafta Kurulusu, izmir mitingi, Firkanin k M Bursa olayl
urulusu, [zmir mitingi, Firkanin kapanigi, Menemen ve Bursa olaylari.
Anayasal hareketler:1921, 1924 Anayasalari, Hukuk alanindaki
4 Hafta .
gelismeler.
5. Hafta Egitim ve Kiiltiir alaninda gergeklestirilen inkilaplar.
6. Hafta Sosyal alanda yapilan Inkilaplar.
Izmir Iktisat Kongresi, Cumhuriyetin ilk yillarinda ekonomi politikast,
7 Hafta 1929 Diinya Ekonomik Buhraninin yansimasi olarak Tiirkiye'de devletgi
’ ekonomi politikalarinin giindeme gelmesi ve 1. Bes Yillik Kalkinma
Programu.
8. Hafta Atatiirk donemi Tiirk dig politikast (1923-1938 déneminde Tiirk-Ingiliz,
’ Tirk-Sovyet, Tirk-Fransiz, Tiirk-Italyan iligkileri).
9. Hafta Atatiirk donemi Tirk dig politikast (1923-1938 déneminde Tiirk-Ingiliz,
) Tirk-Sovyet, Tirk-Fransiz, Tiirk-Italyan iligkileri).
10. Hafta Atatiirk Hkgleri (Cumbhuriyetgilik, Laiklik, Milliyet¢ilik, Halkeilik,
) Devletgilik, Inkilapgilik).
11, Hafta Atatiirk Hkgleri (Cumbhuriyetgilik, Laiklik, Milliyet¢ilik, Halkeilik,
) Devletgilik, Inkilapgilik).
12. Hafta Atatiirk sonrasi Tiirkiye: Inonii Donemi I¢ ve Dis gelismeler.
13. Hafta Atatiirk sonrasi Tiirkiye: Inonii Dénemi I¢ ve Dis gelismeler.
14. Hafta Atatiirk sonrasi Tiirkiye: Inonii Dénemi I¢ ve Dis gelismeler.

Temel Kaynaklar: Durmus Yalgin vd., Tirkiye Cumhuriyeti Tarihi I-11.
Serafettin Turan, Tiirk Devrim Tarihi.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Ad: GAS 102 Temel Gida Bilgisi

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Ogr. Gor. Ali Manavoglu

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 6

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Gidalara uygulanan teknolojik islemler ve prensiplerinin 6gretilmesi amag¢lanmaktadir.

Dersin I¢erigi: Gidalarin iglenmesi ve iiriinlere doniistiiriilmesindeki siirecler; besin degerini etkileyen iglemler;
Et, siit, meyve, sebze iriinleri ve fermente {irinlerin iretimi.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Gida kimyasina giris.

2. Hafta Karbonhidratlarin siniflandirilmasi ve kimyasal bilesimleri.

3. Hafta Karbonhidratlarin siniflandirilmasi ve kimyasal bilesimleri.

4 Hafta Lipitlerin siniflandirilmasi ve kimyasal bilesimleri.

5. Hafta Lipitlerin siniflandirilmasi ve kimyasal bilesimleri.

6. Hafta Proteinlerin yap1 ve dzellikleri.

7. Hafta Proteinlerin yap1 ve dzellikleri.

8. Hafta Su ve su aktivitesi.

9. Hafta Su ve su aktivitesi.

10. Hafta Enzimler.

11. Hafta Vitaminler, mineraller ve eser elementler.

12. Hafta Gida katki maddeleri.

13. Hafta Gidalara uygulanan iglemlerin gida bilesenleri iizerine etkileri.
14. Hafta Gidalara uygulanan iglemlerin gida bilesenleri iizerine etkileri.

Temel Kaynaklar: Prof. Dr. Mehmet Demirci, Gida Kimyasi, 2012.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS 104 Temel Mutfak Teknikleri-I
Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Ogr. Gor. Asli Tarhan

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 4 AKTS: 6

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Mutfagin hiyerarsik yapiya gore yonetim semast ve mutfak boliimlerindeki ¢alisanlarin is ve
gorev tammlar1 dgretilir. Ogrencinin mutfak kavramii bilmesi, mutfagin boliimlerini agiklayabilmesi ve
mutfakta kullanilan arag-geregleri bilmesi amaglanmaktadir.

Dersin licerigi: Mutfak ile ilgili genel bilgiler, mutfak organizasyonu, mutfak kiiltiirii, mutfakta calisan
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 i¢inde fonksiyonel iligkiler, mutfak 6zellikleri, mutfagin fiziksel 6zellikleri 6gretilmektedir.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Oryantasyon.

2. Hafta Temel mutfak kavramlari.

3. Hafta Temel kesim teknikleri-I.

4 Hafta Temel kesim teknikleri-11.

5. Hafta Temel kesim teknikleri-111.

6. Hafta Stocklar ve aroma vericiler.

7. Hafta Corbalar ve temel baglayicilar.
8. Hafta Temel ve tiirev soslar-I.

9. Hafta Temel ve tiirev soslar-11.

10. Hafta Yumurta dzellikleri ve yumurta {iriinleri.
11. Hafta Kahvalt1.

12. Hafta Pigirme teknikleri-I.

13. Hafta Pisirme teknikleri-11.

14. Hafta Pigirme teknikleri-111.

Temel Kaynaklar: C.ILA. (Culinary Institute of America) (2008). The Professional Chef 8th Edition,
Wiley&Sons, New Jersey.
Gisslen, W. (2011). Professional Cooking. Seventh Edition, Wiley&Sons, New York.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS 106 Menii Planlama

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Mesut Murat Adabali
Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencilere bir yiyecek icecek isletmesinin en énemli yonetim araglarindan biri olan meniiyii
hem misafirlerin isteklerini ve ihtiyaglarint en iyi bi¢imde karsilama hem de isletmenin amaglarina ulagsma
anlaminda etkili bir sekilde yonetme becerisi kazandirmak.

Dersin I¢erigi: Ders menii yonetiminin temel kavramlart olan menii planlama, menii fiyatlama, menii tasarimi,
menii analizi gibi konular1 igermektedir.

Haftahk Ders Plani:

1. Hafta Yiyecek hizmetleri endiistrisi.

2. Hafta Modern yiyecek hizmetleri endiistrisi.
3. Hafta Menii planlama.

4 Hafta Menii planlamada sinirliliklar.

5. Hafta Menii planlamada maliyet kontrolii.
6. Hafta Menii fiyatlama.

7. Hafta Menii fiyatlama.

8. Hafta Meni tasarimi.

9. Hafta Menii analizi.

10. Hafta Menii planlama ve beslenme.

11. Hafta Satin alma ve menii.

12. Hafta Satin alma ve menii.

13. Hafta Servis ve menii.

14. Hafta Menii analizi uygulamalari.

Temel Kaynaklar: Menii ve Yonetim, Prof. Dr. Bahattin Rizaoglu, Yrd. Do¢. Dr. Murat Hanger, Detay
Yayincilik, Ankara, 2005.
Menii Yonetimi, Hakan Yilmaz, Alev Diindar Arikan, Anadolu Universitesi Yayinlari, 2016.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Ada: GAS 108 isletme Bilimine Giris

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Gokhan Akel

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencilere isletmenin temel kavramlarini agiklayarak, bunlarin gercek yasam olaylarindaki
uygulamalarini analiz edebilme, yorumlayabilme ve agiklayabilme becerisi kazandirmak.

Dersin Icerigi: Ders isletme ile ilgili temel kavramlar, isletmenin temel amaglari ve gevre ile olan iliskileri,
isletmelerin kurulus calismalari, kurulus yerinin se¢imi ve isletmenin kapasitesinin belirlenmesi, isletme
fonksiyonlari ve bunlar arasindaki iligkilerin tartigilmasim igermektedir.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Isletmecilik temel kavramlar ve tarihsel siireci.

2. Hafta Isletme ekonomisi ile ilgili temel kavramlar.

3. Hafta Isletmelerde cevre, isletmelerin boliimlendirilmesi.

4 Hafta Isletmelerin amaclari.

5. Hafta Isletmelerin kurulusuna iliskin yatirim kararinin olusumu.
6. Hafta Isletmelerin kurulusuna iliskin yatirim kararinin olusumu.
7. Hafta Isletmelerin kurulus yerinin belirlenmesi.

8. Hafta Isletmelerin hukuksal yapisi.

9. Hafta Isletmelerde biiyiikliik ve Kapasite.

10. Hafta Isletmelerde biitiinlesme ve isbirlikleri.

11. Hafta Isletmelerde pazarlama islevi.

12. Hafta Isletmelerde pazarlama islevi.

13. Hafta Isletmelerde iiretim islevi.

14. Hafta Isletmelerde personel yonetimi.

Temel Kaynaklar: Isletme, Zeyyat Sabuncuoglu; Tuncer Tokol, Alfa  Aktiiel, 2009.
Business Essentials, Ronald Ebert and Ricky Griffin, Pearson, 9th ed., 2013.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS 110 Gastronomi I¢in Matematik

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 2 AKTS: 2

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencilerin is hayatinda karsilasabilecekleri finansal hesaplamalar hakkinda bilgi sahibi
olmalarinin saglanmasidir.

Dersin Icerigi: Matematigin temel kavramlari, kiimeler, sayilar, esitsizlikler, iislii ve koklii sayilar, 6zdeslikler
ve denklemler, logaritma, fonksiyon, fonksiyonlarda limit, tiirev, tiirevin uygulamalari, iktisadi uygulamalar.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Kiimeler.

2. Hafta Kiimelerle islemler.

3. Hafta Sayilar.

4 Hafta Fonksiyon kavrami.

5. Hafta Verilen fonksiyonlardan yeni fonksiyonlar iiretmek.

6. Hafta Polinom fonksiyonlar.

7. Hafta Dogru denklemi.

8. Hafta Ikinci dereceden fonksiyonlar.

9 Hafta Di%rer bazi fonksiyonlar (rasyonel fonksiyonlar, mutlak deger fonksiyonu
VS.).

10. Hafta Esitsizlikler.

11. Hafta Ustel ve logaritmik fonksiyonlar.

12. Hafta Dogal logaritma ve eksponansiyel.

13. Hafta Trigonometri.

14. Hafta Trigonometrik fonksiyonlar.

Temel Kaynaklar: A. Kuruiiziim, E. I. Cetin, Uygulamali Matematik, Gazi Kitapevi, 2010.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

ING 102 Ingilizce-I

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Dr. Ogretim Uyesi Ayla Avel

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 2 AKTS: 2

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ingilizce II dersi

Ingilizce I dersinin devami niteliginde olup, A1-A2 (baslangig-iistii)

seviyesinde donemlik verilen zorunlu bir derstir. Bu derste temel olarak ii¢ dil becerisinin (okuma, yazma,
dinleme) gelistirilmesinin yani sira giindelik yasamda kullanabilecekleri dil yapilar1 ile dgrencilerin temel
diizeyde Ingilizce iletisim becerilerine sahip olmalar1 hedeflenmektedir. Ogrencilerin siklikla kullanilan temel
diizeydeki dil yapilari, ifadeler ve kelimeleri kavrayarak temel bir dil yeterliligi olusturmalari beklenmektedir.
Buna ek olarak, basit diizeyde elestirel diisiinme ve iletisim becerilerinin gelistirilmesi amaglanmaktadir.

sahip olmalar1 amaglanmaktadir.

Dersin Icerigi: Ingilizce II dersi,
seviyesinde zorunlu bir derstir. Bu derste ii¢ dil becerisinin (okuma, yazma, dinleme) bolimlerine ek olarak,
insanlarin yasamda kullanabilecekleri dil yapilariyla 6grencilerin temel diizeyde Ingilizce iletisim becerilerine

Ingilizce 1 egitiminin devanu niteliginde olup A1-A2 (baslangic-iist)

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Ingilizce giris.

2. Hafta Boliim 1. Okuma ve yazma.

3. Hafta Boliim 2. Neredeydin?

4 Hafta Dogrudan metot.

5. Hafta Isitsel-Dilsel yontem.

6. Hafta Boliim 4. Ne okudun?

7. Hafta Boliim 5. Sana ne oldu?

8. Hafta Vize smavi.

9. Hafta Topluluk dil 6grenimi.

10. Hafta Boliim 6. Gemi yolculuguna ¢ikiyorum.
11. Hafta Boliim 7. Cok fazla pasta yerim.
12. Hafta Boliim 8. Okuma ve yazma.

13. Hafta Gorev tabanl dil 6gretimi.

14. Hafta Yontem sonrast dénem.

Temel Kaynaklar: Network 1 by Tom Hutchinson and Kristin Sherman, Oxford University Press.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adr: KRP 102 Kariyer Planlama

Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Ayla Avci

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 1 AKTS: 2

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Kariyer Planlama dersinin amaci, 6grencilerimizin kariyerlerini kendi zeka, kisilik, bilgi, beceri,
yetenek ve yetkinliklerine uygun olarak belirleyebilmeleri i¢in yol gdstermektir. Ders kapsaminda; bu
kavramlar hakkinda farkindalik yaratilacak, 6grencilerin iiniversite hayatlari boyunca kariyerleri hakkinda
destek alabilecekleri Kariyer Merkezimiz ve faaliyetleri tanitilacak, Yetenek Kapist kullanimi ve nasil
yararlanacag gosterilecek ve farkl sektdrlerde ¢aligma hayati ile tanigma firsat1 sunulacaktir.

Dersin I¢erigi: Kariyer Planlama dersi, Cumhurbaskanlig1 Insan Kaynaklar1 Ofisi tarafindan olusturulan taslak
gergevesinde, her hafta icin hazirlanmig video ve etkinlikler ile Universite Ogretim iiyeleri, sektor
profesyonelleri, sivil toplum kuruluslar1 ve uluslararasi orgiitlerden davet edilecek misafir egiticilerle islenir.
Ders kapsamina dahil edilecek destekleyici faaliyetler 6grencileri profesyonel basvurularda kullanilan yontem
ve araglar konusunda bilgilendirecek ve bunlari en etkin sekilde kullanabilme becerisini kazandiracak sekilde
tasarlanmis olup uygulamali etkinlikler ile desteklenmistir.

Haftalhik Ders Plani:

Kariyer planlama dersi nedir? Kariyer merkezi nedir? Kariyer merkezinin
1. Hafta yarar saglayacagl konular nelerdir? Kariyer Merkezlerinden nasil

faydalanilir?
2. Hafta Zeka ve kisilik nedir? Zeka ve kisiligin kariyer ile baglantisi nedir?

Bilgi, beceri, yetenek, yetkinlik kavramlari nelerdir? Bu kavramlarin
3. Hafta o g ’

kariyer ile baglantisi nedir?

Ince beceriler ve teknik beceriler nedir? Ogrencilerin neden bu becerilere
4 Hafta oo

ihtiyaci var?
5. Hafta Kariyer ve kariyer ile iligkili kavramlarin agiklanmasi.

Universite hayati boyunca 6grencilerin kariyerlerine katki saglamak icin
6. Hafta yapabilecekleri faaliyetlerin agiklanmasi1 (Akademik, sosyal, sanatsal ve

sportif etkinlikler).

Ulusal sivil toplum kuruluslar: faaliyetleri ve goniillii caligma olanaklart.
7. Hafta Sivil toplum kurulusu ¢aligsanlarindan 6grencilere iiniversite hayatlarini
nasil gecirmeleri gerektigi konusunda tavsiyeler.

Uluslararasi sivil toplum kuruluslart faaliyetleri ve gonillii ¢alisma
8. Hafta olanaklari. Sivil toplum kurulusu ¢alisanlarindan 6grencilere tiniversite
hayatlarini nasil gecirmeleri gerektigi konusunda tavsiyeler.

Kamu sektorii ¢alisanlarindan kariyer hikayeleri hakkinda bilgilendirme

9. Hafta ve dgrencilere tiniversite hayatlarini nasil gegirmeleri gerektigi konusunda
tavsiyeler.
Ozel sektér galisanlarindan kariyer hikayeleri hakkinda bilgilendirme ve
10. Hafta ogrencilere {iniversite hayatlarini nasil gegirmeleri gerektigi konusunda
tavsiyeler.
Akademisyenlerin  kariyer hikayeleri hakkinda bilgilendirme ve
11. Hafta ogrencilere {iniversite hayatlarini nasil gegirmeleri gerektigi konusunda
tavsiyeler.
Girisimcilerin kariyer hikayeleri hakkinda bilgilendirme ve dgrencilere
12. Hafta DT ) . L3 i
iniversite hayatlarini nasil gecirmeleri gerektigi konusunda tavsiyeler.
Yetenek Kapisi nedir? Ogrenciler igin faydasi nedir? Yetenek kapisinin
13. Hafta . X
kullanimi nasildir? Ozge¢mis nasil olmalidir?
14. Hafta Bu derste dgrenciler Cumhurbagkanligi Insan Kaynaklari Ofisi tarafindan

hazirlanmis olan degerleme formu ile dersi degerlendirecektir.

Temel Kaynaklar: Ogretim Elemani ders notlari.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: TUR 102 Tiirk Dili-11

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Dog. Dr. Nagihan Cetin

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 2 AKTS: 2

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Onlisans ve lisans diizeyinde 6grenim goren dgrencilere dilin dogal isleyisinden hareketle
Tiirkgedeki tiimce yapilarinin genel 6zelliklerine iliskin bilgi vermek, yazili ve sézlii anlatim uygulamalariyla
Ogrencilerin anlama ve anlatim becerilerini gelistirmek amaglanir.

Dersin I¢gerigi: Tiirkgedeki tiimce yapilar1 ve bu yapilarla gelisen uygulayimlardan érnekler, anlama-anlatim
uygulamalari, yazi tiirlerinin genel 6zellikleri.

Haftahk Ders Plani:

1. Hafta Timceyi olusturan yapilarin 6zellikleri ve Tiirkgedeki kullanilig bigimleri.
2. Hafta Tiimce bilgisi.

3. Hafta Tiimceyi olugturan yapilarin ¢ziimlenmesi.

4 Hafta Tiimceyi olugturan yapilarin ¢ziimlenmesi.

5. Hafta Sozlii anlatima yonelik kuramsal bilgiler.

6. Hafta Sozli anlatim uygulamalari.

7. Hafta Yazili metin tiirleri.

8. Hafta Kompozisyon olusturma yontemleri.

9. Hafta Yazili metin olugturma uygulamalari.

10. Hafta Anlatim bozukluklar:.

11. Hafta Anlatim bozukluklarina iligkin uygulamalar.

12. Hafta Bilimsel igerikli metinlerin dilsel yontem bakimindan incelenmesi.
13. Hafta Bilimsel igerikli metinlerin dilsel yontem bakimindan incelenmesi.
14. Hafta Bilimsel igerikli metin yazarken uyulmasi gereken dilsel kurallar.

Temel Kaynaklar: Universiteler i¢in Uygulamali Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, Prof. Dr. Yakup
Karasoy, Muharrem Ergin.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS 201 Temel Sanat Egitimi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Dr. Ogretim Uyesi Nur Uyanik Cirkin

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 2 AKTS: 3

Kategori: Zorunlu: X ‘ Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Yaratici yonlerini gelistirmeyi ve temel ¢izimler yapma yeterliligi kazandirmayi, form, desen,
kompozisyon, tema, diizen, renk, doku gibi temel sanat kavramlarini 6grenmek.

Dersin Icerigi: Temel tasar1 63eleri ve ilkelerinin disiplinini tasarim elemanlarimin (nokta, ¢izgi, leke, doku,
renk, 151k- gélge, perspektif ve agik-koyu) ve tasarim ilkelerinin (denge, hareket, uyum, oran-oranti, koram,
bosluk, vurgu, kontrast, oriintii, ritim) anlatim, gorsel anlatim, gorsel drnekler iizerinde tartigsma, deneyimleme.

Haftalik Ders Plani:
1. Hafta Dersin tanimi, amag Ve kapsamimin tanitilmasi, 6grenciden beklenenler ve
' isteklerin tartisilmasi, ders igin gerekli materyallerin agiklanmasi.

Temel tasarim egitimin kuramsal gelisimi, Bauhaus Sanat Okulu, temel
2. Hafta tasarim elemanlarina giris: nokta, ¢izgi ¢alismasi, uygulanan ¢aligmalar

tizerinden kritikler.

Temel Tasarim Elemanlari: Yon, olgli ¢alismasi, uygulanan ¢alismalar
3. Hafta . -

tizerinden kritikler.

Temel Tasarim Elemanlari: Bigim, aralik ¢alismasi, uygulanan ¢aligmalar
4 Hafta . .

iizerinden kritikler.

Temel Tasarim Elemanlari: Renk, deger ¢aligmasi, uygulanan ¢aligmalar
5. Hafta . -

iizerinden kritikler.

Temel Tasarim Elemanlari: Doku ¢alismasi, uygulanan c¢aligmalar
6. Hafta . "

iizerinden kritikler.
7. Hafta Konularin degerlendirilmesi.
8. Hafta Algi ve soyutlama caligmasi, uygulanan ¢aligmalar iizerinden kritikler.

Temel Tasarim Ilkeleri: Denge, hareket, uyum calismalari, uygulanan
9. Hafta . o

caligmalar tizerinden kritikler.

Temel Tasarim llkeleri: Hiyerarsi, oran-oranti calismasi, uygulanan
10. Hafta L .

caligmalar tizerinden kritikler.
11, Hafta Temel Tasarim Ilkeleri: Bosluk, vurgu, kontrast c¢alismasi uygulanan

' caligmalar tizerinden kritikler.

Temel Tasarim Ilkeleri: Oriintii, ritim c¢alismasi uygulanan caligmalar
12. Hafta . s

tizerinden kritikler.
13. Hafta Tasarimda 6zgiinlik.
14. Hafta Genel degerlendirme.

Konya.

Temel Kaynaklar: Cinar, K. ve Cinar, M. S. (2018). Temel Tasarim. KTO Karatay Universitesi Yayinlari,

Seylan, A. (2019). Temel Tasarim. YEM Yayn, Istanbul. '
Alpaslan Aker, S. (1981). Tasarim Mesleki Resim. Yapa Yaynlari, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS 203 Temel Mutfak Teknikleri-11
Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Ogr. Gor. Asli Tarhan

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 4 AKTS: 6

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Soguk mutfak boliimiiniin 6nemini kavramak, malzeme ve cihazlari tanimak, salata ¢esitlerinin
yapimi, ¢alisanlarin yaptiklari igin tanimimi 6grenmek, soguk ordévr hazirlama ve sunumu, mayonez, kokteyl,
tostor, rewlod sos hazirlama, tarator sos hazirlama, limon suyu, sirke, z. yagi ile yapilan gesitli soslar hazirlama,
terin, pate, galantin, rozbif vb. soguk etlerden yapilan tiriinler hazirlama, zeytinyagh ¢esitleri, sarkiiteri tirtinleri
ve onlardan yapilan mezeler, tursu, kanepe ve sandvi¢ yapimi, sarmalar ve dolmalar, sicak meze yapimi,
baklagillerden yapilan mezeler, sebze ve meyvelerden yapilan dekorlar, sunum hazirlama" konularini
icermektedir. Temel Mutfak Teknikleri-1l (soguk mutfak uygulamalari) dersi kapsaminda yukarida belirtilen
iceriklerin, teorik ve uygulamali olarak kazandirilmasi1 amaglanmaktadir.

Dersin Icerigi: Soguk mutfak boliimlerinin olusumu organizasyonu, bulunmasi gereken cihazlar, makineler
soguk mutfakta ¢alisanlarin gérev ve sorumluluklari, salatalar hakkinda bilgi, salata soslar1 hazirlama, soguk
orddvr hazirlama, soguk etlerde terin, pate ¢esitleri, zeytin yagl yemekler, Tiirkiye’de meze kiiltiirii (7 bolgede
yapilan mezeler), zeytinler, tursular, kanepeler, sandvig, peynir cesitleri ve mezeler, sarkiiteri gesitleri ve
yogurtlu soguk yiyecekler, zeytinyagli sarmalar ve dolmalar, sicak mezeler, kuru baklagillerden yapilan
mezeler, sebze meyve oymaciligi ve dekorasyon, sunum tabaklar1 hazirlama.

Haftalhik Ders Plani:
Soguk mutfak bdliimlerinin olusumu organizasyonu, bulunmasi gereken
1. Hafta . :
cihazlar, makineler.
2. Hafta Soguk mutfakta ¢alisanlarin gorev ve sorumluluklari.
3. Hafta Salatalar hakkinda bilgi, salata soslar1 hazirlama, soguk ordévr hazirlama.
4 Hafta Soguk etlerde terin, pate gesitleri.
5. Hafta Zeytinyagli yemekler.
6. Hafta Tiirkiye’de meze kiiltiirii (7 bolgede yapilan mezeler).
7. Hafta Zeytinler, tursular, kanepeler, sandvig.
8. Hafta Peynir gesitleri ve mezeler.
9. Hafta Sarkiiteri ¢esitleri.
10. Hafta Yogurtlu soguk yiyecekler.
11. Hafta Sicak mezeler, kuru baklagillerden yapilan mezeler.
12. Hafta Kuru baklagillerden yapilan mezeler.
13. Hafta Sebze-meyve oymaciligi ve dekorasyon.
14. Hafta Sunum tabaklar1 hazirlama.

Temel Kaynaklar: Gisslen, W. (2021). Profesyonel As¢ilik. Nobel Yasam, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS 205 Ekmek Uygulamalari

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Uzman Ibrahim Pekdemir

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 4 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Gastronomi 2. smif dgrencilerine mezun olup meslege basladiklarinda temel olarak ekmek
yapimi konusunda uzmanlik gelistirmelerini saglamak. Bu uygulamalari siirekli yaparak 6grenmelerini ve
gelismelerini saglamak. Biitiin mayalama, yogurma ve pisirme tekniklerinde uzmanlagmalarini saglamak.

Dersin Icerigi: Un ve hububat tamtimi yapisi anlatim. Maya ve mayalama teknikleri uygulamali anlatim.
Yogurma teknikleri ve alet kullanim1 uygulamali. Ekmek pisirme ve kullanim bilgileri uygulamal.

Haftahk Ders Plani:

1. Hafta Tarladan toplanan bugdayin gegirdigi islem siireci.

2. Hafta Bugdaydan elde edilen un, ¢esitleri ve kullanim alanlari.

3. Hafta Mayalar ve kullanimi teorik anlatim.

4 Hafta Uygulamali ekmek yapim asamalar1 maya kullanimi ve pigirme teknikleri.
Tam bugday unu kullanarak ekmek yapimi uygulamalari, gliiten

5. Hafta o
konusunda uygulamali egitim.

6. Hafta Eksi maya kullanimi eksi mayali ekmek yapimi.

7. Hafta Koy ekmegi yapimi agsamalar1 uygulamali.

8. Hafta Eksi mayali siyez unu ekmek yapimu.

9. Hafta Aromali ekmekler dersi I- Fokagyo.

10. Hafta Aromali ekmekler ders I1- Soganli ekmek.

11. Hafta Zengin ekmekler, agma, pogaca.

12. Hafta Hamburger ekmegi ve bun ekmegi.

13. Hafta Eksi mayali ekmekler-tekrar.

14. Hafta Lavas ve tortilla ekmegi.

Temel Kaynaklar: Ding, T. (2021).

Karakil¢ik Eksi Mayaya Dair Her Sey. Mutfak Kitap Yaymcilik, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS 207 Davranig Bilimleri

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ogr. Gor. Mehmet Eser

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Insan davranisini
boyutuyla ele almak.

davranisa etkide bulunan toplumsal, psikolojik, grupsal ve fizyolojik

Dersin Icerigi: Insan davranisina etki eden faktorlerin neler oldugu.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Sosyolojiye girig ve yontem. Bilim.

2. Hafta Toplumsal yap1 ve toplum. Toplumsal kurumlar.

3. Hafta Aile, egitim, kiiltiir, giivenlik, hukuk, saglik kurumu.
4 Hafta Toplumsallagma ve toplumsal gruplar.

5. Hafta Toplumsal tabakalagsma ve degisme. Toplumsal hareketlilik.
6. Hafta Psikoloji bilimine giris.

7. Hafta Yasam boyu gelisim ve gelisim dénemleri.

8. Hafta Kisilik psikolojisi ve kigilik kuramlari.

9. Hafta Giidiiler ve duygular.

10. Hafta Duyum ve alg1. Norm. Deger. Ogrenme.

11. Hafta Davranis lizerine sosyal etkiler. Tutumlar.

12. Hafta Savunma mekanizmalari.

13. Hafta Tletisim.

14. Hafta Antropoloji ve alt dallar1. Kiiltiir.

Temel Kaynaklar: (")gr. Gor. Mehmet Eser, Davranig Bilimlerine Giris ders notlari.
Ciiceloglu, D. (2022). Insan ve Davranist. Remzi Kitabevi, 'Istanbul.
Kagitcibasi, C. ve Cemalcilar, Z. (2021). Diinden Bugiine Insan ve Insanlar - Sosyal Psikolojiye Girig. Evrim

Yayinevi, Istanbul.

Koknel, O. (2005). Kaygidan Mutluluga Kigilik. Altin Kitaplar, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS 213 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Gastronominin ve yeme-igme kiiltiirtiniin tarihsel perspektiften degerlendirilmesi, ¢agdas
gastronomiye kadar gegen siireglerin tartigilmasi.

Dersin Icerigi: Antik Cagdan giiniimiize beslenme ve yemek kiiltiirinde meydana gelismeler, rafine mutfagin
dogusu ve ticarilesme siireci, tarih icerisinde meydana gelen toplumsal, siyasi ve ekonomik geligmelerin mutfak
tizerinde yarattig1 etkiler, Orta Cagdan giinlimiize kadar ortaya ¢ikmis olan mutfak ve beslenme akimlari,
donemsel kosullar ger¢evesinde ele alinmaktadir.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta [lk insanlarda beslenme.

2. Hafta Anadolu mutfak kiiltiiriiniin kdkenleri-I.

3. Hafta Anadolu mutfak kiiltiiriiniin kdkenleri-II.

4 Hafta Mezopotamya mutfagi.

5. Hafta Antik Cag’da Yunan mutfak kiiltiiri.

6. Hafta Antik Misir mutfak kiiltiirii.

7. Hafta Uzak Dogu mutfak Kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi.
8. Hafta Orta Cag’da Avrupa mutfagi.

9. Hafta Amerika’nin kesfi ve yeni gidalar.

10. Hafta Rénesans ve Italyan mutfagi.

11. Hafta Orta Cag ve Ronesans donemlerinde mutfak Kiiltiirii.
12. Hafta Modern Cag’da Fransiz mutfaginin gelisimi.
13. Hafta Endiistri Devrimi ve mutfaklara etkisi.

14. Hafta Gastronomide yeni akimlar.

Temel Kaynaklar: Atkosar, Z. (2016). Beslenmenin Temel Ilkeleri. Anadolu Universitesi Yayinlari, Eskisehir.
Zencir, E. (2016). Yéresel Mutfaklar. Anadolu Universitesi Yayinlari, Eskisehir.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Ad: GAS 215 Temel {letisim Bilgisi

Boéliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Mesut Murat Adabali
Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Iletisimin temel olarak yapis1 ve dneminin kavranmasi ve gelistirilmesi, is yasaminda iletisim
ve iletisim etigi konularinda 6grenciyi bilgilendirmek.

Dersin icerigi: iletisimin temel kavramlari, iletisim siireci ve ozellikleri, sozsiiz iletisim, yazili iletisim, is
yasami ve iletisim, teknoloji ve iletisim, iletisimde mikro ifadeler, beden dili ve iletigim.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Iletisim kavrami ve anlami.

2. Hafta [letisim siireci.

3. Hafta Sozli iletigim.

4 Hafta Yazili iletigim.

5. Hafta Sozsiiz iletisim, beden dili.

6. Hafta Iletisimin yapic1 ve bozucu engelleri.
7. Hafta Iletisim engellerini asma ve etkin iletigim.
8. Hafta Orgiitsel iletigim.

9. Hafta Orgiitsel iletisimin isleyis modelleri.
10. Hafta Bi¢imsel ve bi¢cimsel olmayan iletigim.
11. Hafta Bilgi teknolojileri ve iletigim.

12. Hafta Kitle iletigimi.

13. Hafta Is yasaminda iletisim-|

14. Hafta Is yasanminda iletisim-I1

Temel Kaynaklar: Sabuncuogli, Z. (2008). Orgiitlerde [letigim. Arikan Yaymlari, Istanbul.
Misirly, 1. (2021). Genel ve Teknik lletisim. Detay Yayincilik, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: ING201 ingilizce III

Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 3

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amacr: Dilbilgisi, kelime bilgisi, konusma, dinledigini anlama, okuma ve yazma alanlarinda istenilen
tutum ve davranislari kazandirmak.

Dersin Icerigi: "Be" fiili, iyelik sifatlari, tekil ve cogul isimler, sifatlar, emir ciimleleri (Let’s usage), simdiki
zaman, climle yapisi, yer ve zaman edatlari, siireklilik zarflari, can/can’t, genis zaman ve simdiki zaman
kargilastirmasi, like+(fiil+-ing), iyelik zamirleri.

Haftahk Ders Plani:

1. Hafta Soru formlar1 - Ortak sifatlar.

2. Hafta Genis zaman ve simdiki zaman — zarflar.

3. Hafta Selamlagma, goriismeyi bitirme — kisisel bir e-posta yazma.
4 Hafta Gecmis zaman.

5. Hafta Siirekli gegmis zaman.

6. Hafta Halka agik alanda bilgi isteme.

7. Hafta Bir seyahat blogu yazma.

8. Hafta Simdiki zaman ve “going to”.

9. Hafta Belirsiz gecmis zaman, “just, already, yet”.

10. Hafta Aligverigte insanlarla konusma.

11. Hafta Giincelleme e-postasi yazma.

12. Hafta Simdiki zaman ve “going to”.

13. Hafta Will / won't / shall.

14. Hafta Sosyal diizenlemeler yapma — davet yazist yazma ve yanitlama.

Temel Kaynaklar: Empower B1.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS200 Staj I (45 Is Giinii)

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines
Dr. Ogretim Uyesi Mesut Murat Adabali
Ars. Gor. Ismahan Nur Cakir

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 0 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X ‘ Secmeli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrenciler yaz déneminde 45 is giinii zorunlu staj egitimlerini yiyecek igecek isletmelerinde

gerceklestirmektedir.

Dersin Icerigi: Ogrenci, 45 is giinii boyunca mutfakta ilgi duydugu departmanlarda calisarak sektor deneyimi
kazanir.

Haftahk Ders Plani:

1. Hafta Is baginda egitim.
2. Hafta Is baginda egitim.
3. Hafta Is baginda egitim.
4 Hafta Is baginda egitim.
5. Hafta Is baginda egitim.
6. Hafta Is baginda egitim.
7. Hafta Is baginda egitim.
8. Hafta Is baginda egitim.
9. Hafta Is baginda egitim.
10. Hafta Is baginda egitim.
11. Hafta Is baginda egitim.
12. Hafta Is baginda egitim.
13. Hafta Is baginda egitim.
14. Hafta Is baginda egitim.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS202 Temel Mutfak Teknikleri 111

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: -

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 4 AKTS: 6

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Siit iiriinlerinin, yumurta bazli yemeklerin, sebzelerin, soslarin ve et/balik sularinin uygulamali
olarak dgretimi.

Dersin Icerigi: Siit iiriinleri, temel yumurta kullanimy, siit ve yumurta bazli temel tarifler, sebzeler, sebzelerin
pisirilmesi, sos ve et/balik sularinin hazirlanmasi.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Siit iiriinlerine giris.

2. Hafta Siit iiriinleri ile ilgili temel tarifler.

3. Hafta Ogrenci uygulamalari.

4 Hafta Temel yumurta kullanimi ve saklama kosullar1.
5. Hafta Yumurta bazli temel tarifler ve uygulamalari.
6. Hafta Ogrenci uygulamalari.

7. Hafta Sebzeler, saklama kosullari ve gesitleri.

8. Hafta Sebze ve gesitlerinin 6n hazirlig1 ve pigirme cesitleri.
9. Hafta Ogrenci uygulamalari.

10. Hafta Soslar.

11. Hafta Soslar.

12. Hafta Et/balik sular1.

13. Hafta Et/balik sular1.

14. Hafta Ogrenci uygulamalari.

Temel Kaynaklar: Gisslen, W. (2021). Profesyonel As¢ilik. Nobel Yasam, Ankara.
Ozdemir, B. ve Aktas, A. (2012). Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetimi. Detay Yayincilik, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS204 Gastronomide Renk ve Tasarim
Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Ogr. Gor. Emre idacitiirk

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 2 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Tarihsel, toplumsal ve ekonomik sartlar ile sanat ve tasarim siiregleri arasinda iligki kurma
becerisi, estetik kuramlar hakkinda elestiri ve karsilastirmalar yapabilecek diizeyde konusabilme ve analiz
becerisi, sanat teorileri hakkinda elestiri ve kargilagtirmalar yapabilecek diizeyde konugabilme ve analiz becerisi
kazandirmak.

Dersin Icerigi: Bu derste 6grenciler temel tasarim bilgisini, sanatin elemanlarinin sanatsal diizenleme ilkelerine
gbre organizasyonunu; bakma-gorme, ayirt etme Ogrenmekte, se¢me gibi yetilerin kullanilmasina ve
gelistirilmesine olanak saglayan 6zgiin ¢alismalar yapmakta, gorsel bilgi yolu ile bireyin 6nce kendine sonra
cevresine elestirel gozle bakabilmesini; estetik alginin gelistirilmesini, 6zgiin bigimlendirmeyle problem ¢6zme
yetenegini gelistiren kompozisyon arastirmalar1 yapmayi 6grenerek uygulamalar yapmaktadirlar.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Tasarim ve sanat kavramlar1.
Gestalt Kuram ve Ilkeleri: Benzerlik, siirdiiriilebilirlik, tamamlama,
2. Hafta yakinlik, saydamlik, sekil-zemin iliskisi, gorsel denge, gorsel okur-
yazarlik.
Tasarim Elemanlar1 ve Uygulamalari: Tabak prezantasyonunda
3. Hafta . NP b
kompozisyon, nokta, ¢izgi, bi¢im, ton, doku, hareket, yon.
4 Hafta Renk Kurami ve Uygulamalari: Tabak prezantasyonunda renk.
Tasarim ilkeleri ve tabak prezantasyonunda yiizey, denge, ritim, aralik -
5. Hafta
tekrar.
6. Hafta Estetik temel kavramlar: ve tasarim iligkisi.
7. Hafta Meta-Estetik Uygulama: Birlik, tekrar, zithik, uyum, egzersizler.
8. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamalari.
9. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamalari.
10. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamalari.
11. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamalari.
12. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamalari.
13. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamalari.
14. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamalari.

Temel Kaynaklar: Gokaydin, N. (1990). Temel Sanat Egitimi-Egitimde Tasarim ve Gorsel Algr. Sedir
Yayinlari, Ankara.
Seyhan, A. (2005). Temel Tasarum. M-Kitap, Dagdelen Basin Yayin Ltd. Sti, Samsun.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS206 Iceceklere Giris

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Ogr. Gor. Ali Manavoglu

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 2 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Alkollii ve alkolsiiz icecekler hakkinda temel bilgiler verip bu bilgileri yeni iiriinlerde
kullanmay1 amag¢lamaktadir. Ayrica gesitli meyve ve sebzeden iiretilen alkollii ve alkolsiiz i¢eceklerin ayrimini
yapmayi1 amaglar.

Dersin Icerigi: Gazli ve gazsiz iceceklerin iiretimi, sarap iiretimi, bira iiretimi, salgam gibi bir¢ok i¢ecegin
tiretiminin nasil oldugu 6gretilmektedir.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Icecek endiistrisi.

2. Hafta Igecek endiistrisinin Tiirkiye ve Diinyadaki yapist
3. Hafta Alkolsiiz icecekler.

4 Hafta Cayn tarihgesi, tiirleri ve tiretim agsamalari.
5. Hafta Kahvenin tarihi, tiirleri ve iiretim asamalari.
6. Hafta Gazli igeceklerin dzellikleri ve yapilisi.

7. Hafta Enerji icecekleri, maden ve meyve suyu.

8. Hafta Geleneksel Tiirk icecekleri-I.

9. Hafta Geleneksel Tiirk i¢ecekleri-11.

10. Hafta Alkollii igecekler.

11. Hafta Sarap.

12. Hafta Bira.

13. Hafta Viski ve raki.

14. Hafta Votka, cin, rom, konyak, tekila ve likorler.

Temel Kaynaklar: Aktas, A. ve Ozdemir, B. (2005). Icki Teknolojisi. Detay Yaymcilik, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS208 Yiyecek icecek Isletmelerinde Pazarlama ilkeleri
Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:

Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Pazarlamanin genel ozellikleri ve yiyecek icecek isletmeleri alanindaki uygulamalar
konusunda bilgiler kazandirmak ve bu bilgilerin glinliik uygulamalarini analiz ederek kullanma becerileri
gelistirebilmektir.

Dersin icerigi: Pazarlamanim genel 6zellikleri, mal ile hizmet arasindaki farklar, pazarlamay etkileyen gevre
faktorleri, tiiketici pazarlari ve tiiketicinin satin alma davranisi ve pazarlama karmasi konularinin tartisilmasini
icermektedir.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Genel olarak pazarlama.

2. Hafta Genel olarak pazarlama.

3. Hafta Pazar kavrami.

4 Hafta Pazarlamada bilgi sistemi.

5. Hafta Pazarlama karmasi elemanlari.
6. Hafta Uriin.

7. Hafta Uriin farklilagtirma.

8. Hafta Fiyat.

9. Hafta Dagitim.

10. Hafta Tutundurma.

11. Hafta Tutundurma.

12. Hafta Tutundurma karmas: gelistirme.
13. Hafta Tutundurma araglari.

14. Hafta Halkla iligkiler.

Temel Kaynaklar: Uygur, S. M. (2007). Turizm Pazarlamasi. Nobel Yaym Dagitim, Ankara.
Kotler, P. et al. (2006). Marketing for Hospitality and Tourism. Prentice Hall, United States.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS210 Tirk Tathilar

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: -

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Gegmisten giiniimiize Tiirk tatlilarinin tarihi ve 6zellikleri ile giiniimiizde farklilasan yonleri
ders kapsaminda ele alinmaktadir.

Dersin igerigi: Stitlii tatlilar, dondurmalar, Tiirk hamur igleri, komposto ve serbetler, recel ve marmelatlar.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Siitlii tatlilar.

2. Hafta Siitli tatlilar I1.

3. Hafta Serbetli tatlilar.

4 Hafta Serbetli tatlilar II.

5. Hafta Helvalar.

6. Hafta Helvalar.

7. Hafta Pelteler.

8. Hafta Peynirli tathlar.

9. Hafta Bakliyattan hazirlanan tatlilar.
10. Hafta Dondurmalar.

11. Hafta Serbet, regel ve marmelatlar.
12. Hafta Serbet, regel ve marmelatlar I1.
13. Hafta Serbet, regel ve marmelatlar I11.
14. Hafta Genel degerlendirme ve tekrar.

Temel Kaynaklar: Gokdemir, A. (2005). Mutfak Hizmetleri Yonetimi. Detay Yaymcilik, Ankara.
Yilmaz, Y. (2008). Konaklama ve Yiyecek Icecek Isletmelerinde Servis Teknigi ve Yonetimi. Detay Yayincilik,
Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

ING202 ingilizce IV

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ogr. Gor. Hiisnii Berat Yildirm

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencileri igin gerekli olabilecek Ingilizce dilbilgisi
ve climle yapilarint 6gretmek.

Dersin Icerigi: Avrupa Ortak Basvuru Metni A2 Ingilizce seviyesi tanimina dayali dil becerileri.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Isimler ve zamirler.

2. Hafta Sifatlar ve zarflar.

3. Hafta Ingilizce ciimle yapis1 ve kelime sirast.

4 Hafta Ingilizce dilinde soru ciimleleri.

5. Hafta Ingilizce dilinde soru ciimleleri.

6. Hafta Siklikla kullanilan ingilizce kelimeler ve deyimler

7. Hafta Ingilizce dilinde ciimlelerin olumlu ve olumsuz hali.

8. Hafta Ingilizce dilinde ciimlelerin yiikleme ve soru eki ile yapilisi.
9. Hafta Ingilizce dilinde yiiklem ve zarf kullanimi,

10. Hafta Ingilizce dilinde 6zel isimler.

11. Hafta Ingilizce dilinde zaman zarfi kullanimu.

12. Hafta Ingilizce dilinde yénlendirme ve talimat verme ciimlelers.
13. Hafta Ingilizce dilinde telefon konugmalari.

14. Hafta Ingilizce yazisma ve e-posta yazma, konusma ve dinleme becerileri.

Temel Kaynaklar: Ogr. Gor. ders notlari.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS301 Temel Pastacilik

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Ogr. Gor. Asli Tarhan

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 4 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amacr: Pastaciligin temel ve ileri ekipmanlari, pastacilik da kullanilan temel malzemeler, pasta ve
ekmekgilik ile ilgili hijyen kurallar1, temel hamurlarin neler oldugu, ¢esitleri ve uygulama yerleri, kiyilarak
yapilan hamurlarin kalite kriterleri, hijyenik ve dogru ekipmanla ¢aligma, temel hamurlarin neler oldugu,
cesitleri ve uygulama yerleri, kiyilarak yapilan hamurlarin kalite kriterleri, hijyenik ve dogru ekipmanla ¢alisma,
temel hamurlarin neler oldugu, cesitleri ve uygulama yerleri, ¢irpilarak yapilan hamurlarin kalite kriterleri,
hijyenik ve dogru ekipmanla ¢aligma, temel hamurlarin ¢esitleri, temel hamurlarin ¢esitli ve uygulama yerleri,
pisirilerek yapilan hamurlarin kalite kriterleri, tatli soslarin kalite kriterleri, mayalandirarak yapilan hamurlarin
kalite kriterlerini bilme ve uygulama, porsiyonluk pastalarin ekipmanlari, tath sunumunda dikkat edilmesi
gereken noktalar1 bilme ve uygulama, porsiyonluk pastalarda kalite kriterlerini bilme ve uygulama, ¢ikolatanin
ozelliklerini, temperleme ve saklama kosullarin1 bilme, ¢ikolata i¢in kalite kriterlerini bilme ve uygulama,
kalipli, madlen ve triif ¢ikolata yapimini bilme ve uygulama, pastalarin ekipmanlari, pastalarda porsiyonlama,
maliyet hesabi ve kalite kriterleri ve uygulamasi, seker hamurundan figiir ve desen ¢alismalarinin uygulanmasi,
gorsel, tat, sekil ve hijyenik tabak sunumlar1 hazirlamak konularini teorik ve uygulamal olarak kazandirmak.

Dersin Igerigi: Pastacilik arag¢ ve gere¢ kullanimlari, pasta ve ekmekgilik temel malzemeleri ve kullanimi,
giiniimiizde pastacilik, ornekler ve uygulamalar.

Haftahk Ders Plan::
Temel hamur teknikleri kiyilarak yapilan hamurlar: Kurabiye hamuru tart
1. Hafta hamuru tartolet un kurabiyesi elmali kurabiye marmelatli kurabiye pastaci
kremasi meyveli tartolet borek cesitleri.
2 Hafta Temel hamur teknikleri kiyilarak yapilan hamurlar: Tuzlu kurabiye,
' sekerli kurabiye, tuzlu gubuk, sebzeli kis i¢i, kandil simidi.
3. Hafta Temel hamur teknikleri ¢irpilarak yapilan hamurlar-1: Siinger kek, muffin,
' cupcake, ganaj, pasta ici krema gesitleri.
Temel hamur teknikleri cirpilarak yapilan hamurlar-11: Sufle, mereng,
4 Hafta o
kedidili, limon sos, pastaci kremas.
Temel hamur teknikleri pisirilerek yapilan hamurlar-1: Ekler, profiterol,
5. Hafta . .
beyaz ¢ikolatali krema, ¢ikolata sos.
Temel hamur teknikleri 6zdestirilerek yapilan hamurlar-1: Milféy hamuru,
6. Hafta e 1w < e TR o
milfoy boregi, volovan, milfoy kurabiyesi, borek gesitleri.
Temel hamur teknikleri mayalandirarak yapilan hamurlar-l: Pogaca
7. Hafta o o
cesitleri, hamburger ekmegi, pizza.
Temel hamur teknikleri mayalandirarak yapilan hamurlar-11: Sade ekmek,
8. Hafta kepekli ekmek, misir ekmegi, zeytinli ekmek, soganli ekmek, hashagh
ekmek, ¢avdarli ekmek, cevizli iiziimlii ekmek.
9. Hafta Porsiyon pastalar ve tabak dekorasyonu, cheesecake, tiramisu, brownie.
10. Hafta Cikolata.
11. Hafta Yas pasta yapimi, pasta kremalar1 ve pasta siisleme.
12. Hafta Meyveli tathlar.
13. Hafta Sunum tabaklar1 hazirlama.
14. Hafta Sunum tabaklar1 hazirlama.

Temel Kaynaklar: Sozer, 1. ve Giirsen, B. (2014). Butik Pastacilik. Boyut Yayinlari, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Ad: GAS323 Tiirk Mutfag: |

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Ogr. Gor. Ali Thsan Uygun

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 2 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Tirk mutfagini olusturan temel unsurlari teorik ve uygulamali olarak 6grenir. Tiirk mutfagin
olusturan temel yemekler ve pisirme tekniklerini kavrar. Tirk yemek kiiltiiriinii, pisirmede ve sunumda
kullanilan temel ekipman bilgisi edinir.

Dersin Icerigi: Giiniimiize ait Tiirk yoresel mutfak 6zelliklerinin uygulamali olarak bolgelere gore tantyarak
malzeme bilgisini pekistirir.

Haftahk Ders Plani:

1. Hafta Tarihsel siiregte Tiirk mutfagi.

2. Hafta Tiirk Mutfagina ait yiyecek-igecekler.

3. Hafta Tiirk Mutfagina ait gelenekler ve servis usulleri.

4 Hafta Orta Asya Donemi Tiirk mutfak kiiltiirii.

5. Hafta Selguklu ve Beylikler Dénemi Tiirk mutfak kiiltiiri.
6. Hafta Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii.

7. Hafta Cumbhuriyet Dénemi ve sonrasi Tiirk mutfak kiiltiirii.
8. Hafta Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiirii.

9. Hafta Giineydogu Anadolu Bdlgesi mutfak kiiltiirii.

10. Hafta Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiirii.

11. Hafta I¢ Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiirii.

12. Hafta Karadeniz Bolgesi mutfak kiiltiirii.

13. Hafta Marmara Boélgesi mutfak kiiltiiril.

14. Hafta Ege Bolgesi mutfak kiiltiirii.

Temel Kaynaklar: Sozer, 1. ve Giirsen, B. (2014). Butik Pastacilik. Boyut Yaymlar1, {stanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

YDLING301 Mesleki Ingilizce |

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Dr. Ogretim Uyesi Mesut Murat Adabali

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 2 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Temel mesleki tanimlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi yeterliklerini kazandirmak.

Dersin Igerigi: Mesleki yabanci dil yeterliklerine temel teskil edecek genel Ingilizce bilgilerinin

giincellestirmek.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Boliim: 1 Sandvig.

2. Hafta Boliim: 2 Asure.

3. Hafta Béliim: 3 Ingiliz ikindi Cay1.
4 Hafta Boliim: 4 Puding.

5. Hafta Boliim: 5 Patates Kizartmasi.
6. Hafta Boliim: 6 Pesmelba.

7. Hafta Bolim: 7 Pilav.

8. Hafta Boliim: 8 Isve¢ Koftesi.

9. Hafta Bolim: 9 Tuz.

10. Hafta Boliim: 10 Salata.

11. Hafta Boliim: 11 Makarna.

12. Hafta Boliim: 12 Pizza.

13. Hafta Boliim: 13 Kruvasan.

14. Hafta Bolim: 14 Susi.

Temel Kaynaklar: Oksar, I. G. (2022). Reading Powder. Kitapyurdu Dogrudan Yayincilik, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS327 Servis Hizmetleri Y0onetimi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Dr. Ogretim Uyesi Mesut Murat Adabali

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X ‘ Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Diinya genelinde kullanilan giincel servis yontemlerinin aktarilmasidir. Ayrica yiyecek igecek
isletmeleri ve otellerde icecek servisi yapan boliimlerin (bar) isleyisi hakkinda bilgi vermek.

Dersin Icerigi: Servis bilgisi, icki ve icecek yapim, icki ve iceceklerle kokteyl yapimi ve kullanilan arag

gerecler.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Yiyecek-igcecek servisinin tanimi.
2. Hafta Servis personeli.

3. Hafta Servis arag-gerecleri.

4 Hafta Servis arag-gerecleri 1.

5. Hafta Serviste 6n hazirlik.

6. Hafta Servis tiirleri.

7. Hafta Servis tiirleri I1.

8. Hafta Temel servi bilgileri.

9. Hafta Protokol bilgileri.

10. Hafta Icecek servisi.

11. Hafta Serviste hijyen ve sanitasyon.
12. Hafta Serviste giivenlik.

13. Hafta Uygulama.

14. Hafta Uygulama.

Ankara.

Temel Kaynaklar: Sékmen, A. (2020). Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi ve Isletmeciligi. Detay Yaymcilik,

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS307 Gastronomi Trendleri

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Yiyecek Igecek Endiistrisi ile ilgili temel kavramlarin ve yaklagimlarm, yiyecek igecek
endiistrisinde meydana gelen degisiklikler ve yeniliklerin 6grenilmesini amaglamaktadir.

Dersin Icerigi: Fast food akimi, slow food akimi, franchising, temali restoran ve bar kavramlari, hizli-rahat
restoranlar, bagar1 hikayeleri, gida giivenligi, kent mutfagi ve mutfak kiiltiiriiniin degerlendirilmesi, gastronomi
kiiltiirel mirasin yeniden icadi, yiyecek stilistligi ve fotograf¢iligi, yenilebilir ¢igekler, molekiiler gastronomi,
gastronomi ile ilgili filmler.

Haftahk Ders Plani:

1. Hafta Fast food akimu.

2. Hafta Slow food akimi.

3. Hafta Yiyecek icecek isletmelerinde franchising ve basar1 hikayeleri.
4 Hafta Yeme ortami ve etkileri.

5. Hafta Temal1 restoran ve barlar.

6. Hafta Hizli-rahat restoranlar.

7. Hafta Diinyanin en iyi restoranlari ve bagar1 hikayeleri.

8. Hafta Gida giivenligi ve yeni yaklagimlar.

9. Hafta Kent mutfagi ve mutfak kiiltiiriiniin geligimi.

10. Hafta Ekolojik gida ve yiyecek icecek isletmelerinde kullanima.
11. Hafta Yemek stilistligi ve fotografeiligi.

12. Hafta Fiizyon mutfak ve vegan uygulamalar.

13. Hafta Molekiiler gastronomi.

14. Hafta Gastronomi konulu filmler.

Temel Kaynaklar: Ozdogan, O. N. (2016). Yiyecek Icecek Endiistrisinde Trendler I (Kavramlar Yaklasimlar
Basar: Hikayeleri). Detay Yayincilik, Ankara.

Ozdogan, O. N. (2016). Yiyecek Icecek Endiistrisinde Trendler Il (Kavramlar Yaklasimlar Basar: Hikayeleri).
Detay Yayncilik, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS313 Fermente Gidalar

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Ogr. Gor. Ali Manavoglu

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Fermantasyon teknolojisi ile gida tiretimi.

Dersin Igerigi: Mikroorganizma-gida iliskisi, gida muhafaza yontemleri, fermantasyon ve fermente gidalar,
fermantasyon teknolojisi, fermente sucuk, peynir, yogurt, tursu, zeytin, sirke, sarap, ekmek.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Mikroorganizma-gida iligkisi.
2. Hafta Gida muhafaza yontemleri.

3. Hafta Fermantasyon.

4 Hafta Fermente gidalar.

5. Hafta Fermantasyon teknolojisi.

6. Hafta Fermente sucuk.

7. Hafta Peynir.

8. Hafta Yogurt.

9. Hafta Tursu.

10. Hafta Zeytin.

11. Hafta Sirke.

12. Hafta Sarap.

13. Hafta Ekmek.

14. Hafta Uluslararasi fermente gidalar.

Temel Kaynaklar: Anli, E. ve Sanlibaba, P. (2019). Fermente Gidalar. Nobel Yayincilik, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS315 Mutfak Otlar1 ve Baharatlar

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 2 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amact: Kullanimi yaygin

olan bazi baharat gesitlerini, bunlarin iiretim proseslerini, depolama

kosullarini, baharatlardan etken maddelerin ekstraksiyonunu ve bunlarin insan sagligina etkilerini tanitmaktir.

Dersin Icerigi: Baharatlarm tanimlanmasi ve simiflandirilmasi, iiretimi, ticari énemi ve tiiketimi, etken
bilesikleri, hasat sonrasi uygulanan iglemler, baharat isleme teknolojileri, baharatlarin ambalajlanmasi,
depolama kosullar1 ve baharatlarin insan saglig: lizerine etkileri.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Baharatlarin tanimlanmasi ve siiflandirilmasi.
2. Hafta Baharatlarin iiretimi, ticareti ve tilketimi.

3. Hafta Baharatlardaki etkin bilesikler.

4 Hafta Baslica baharatlar.

5. Hafta Hasat sonrasi iglemler.

6. Hafta Baharatlarin kurutulmasi, temizlenmesi ve siniflandirmasi.
7. Hafta Baharatlarda igleme teknolojisi.

8. Hafta Ogiitiilmiis baharatlar.

9. Hafta Ekstraktlar.

10. Hafta Esanslar ve emiilsiyonlar.

11. Hafta Macunlar ve konsantreler.

12. Hafta Ucucu yaglar.

13. Hafta Ambalajlama ve depolama.

14. Hafta Baharatlarin saglik iizerine etkileri.

Yayinlari, Isparta.

Temel Kaynaklar: Peter, K. V. (2012). Handbook of Herbs and Spices. Woodhead Publishing, Cambridge.
Baydar, H. (2005). Tibbi, Aromatik ve Keyif Bitkileri Bilimi ve Teknolojisi. Siileyman Demirel Universitesi

Baytop, A. (1996). Farmasétik Botanik Ders Kitab. istanbul Universitesi Yayinlari, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS317 Girisimeilik

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Glinliimiiz kogullart iginde bir rekabet avantaji yaratan girisimcilik ve kiigiik igletme yonetimi
konularinin tartigilmasi ve 6grencilerde yeni bir bakis agisi olusturulmasi.

Dersin Icerigi: Girisimcilik ve kiiciik isletmelerin yonetimi ile ilgili temel kavram ve konularin tanitilmasi.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Girisimcilikle ilgili kavramlar.

2. Hafta Girisimcilik cesitleri ve girisimcinin 6zellikleri.
3. Hafta Girisimcilik siiregleri ve ig fikri alanlar.

4 Hafta Girisimcilikte yaraticilik.

5. Hafta Girisimcilikte yenilik ve inovasyon.

6. Hafta Sinai ve fikri miilkiyet haklari, patent, faydalit model, lisans anlagmalar.
7. Hafta Fizibilite (yapilabilirlik).

8. Hafta Fizibilite (yapilabilirlik).

9. Hafta Is plani.

10. Hafta Pazarlama plani.

11. Hafta Uretim plani.

12. Hafta Yonetim planu.

13. Hafta Finans plani.

14. Hafta Girisimcilik dykiileri.

Temel Kaynaklar: Miiftioglu, T., Urper, Y., Basar, M ve Tosunoglu, T. (2005). Girisimcilik. Anadolu
Universitesi AOF Yayinlar1, Eskisehir.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS319 Vejetaryen ve Diyet Mutfagi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Ogretilmesi.

Dersin Amaci: Vejetaryen mutfaginin irdelenerek, vejetaryen yasam bigiminin ve vejetaryen yemeklerinin

Dersin Icerigi: Vejetaryen tarzi beslenme ve vejetaryen mutfagi.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Derse girig ve dersin tanitilmasi.

2. Hafta Vejetaryen beslenme ilkeleri.

3. Hafta Yeterli ve dengeli beslenmeye uygun vejetaryen yemekleri.
4 Hafta Vejetaryen mutfaginda kullamilan araglar ve teknikler.

5. Hafta Vejetaryen mutfaginda gorbalar.

6. Hafta Vejetaryen mutfaginda mezeler ve aperatifler.

7. Hafta Vejetaryen mutfaginda sebze yemekleri.

8. Hafta Vejetaryen mutfaginda tahillar.

9. Hafta Vejetaryen mutfaginda tohumlar, baharatlar ve otlar.

10. Hafta Vejetaryen mutfaginda tatlilar ve sekerlemeler.

11. Hafta Vejetaryen meniiler olusturma.

12. Hafta Vejetaryen mutfagindan yemek tarifleri.

13. Hafta Ozel durumlar i¢in vejetaryen beslenme (hamile, yasli, cocuk).
14. Hafta Vejetaryen yasam bigimi.

Temel Kaynaklar: Sisman, F. (2003). Diinya Vejetaryen Mutfagi. Dost Kitabevi Yayinlari, Ankara.
Moskowitz, I. C. ve Hope, T. (2007). Veganomicon The Ultimate Vegan Cookbook. Marlowe&Company, USA.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS321 Sanat Tarihi

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Halil Mert Erdogan

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Tarih 6ncesi donemlerden Sanayi Devrimine kadar sanat tarihinin temel kavramlarinin
aktarilmasi.

Dersin Icerigi: Tarih 6ncesi donemlerden Sanayi Devrimine kadar diinya sanat tarihinin temel kavramlarimin;
sanatin uygarlik tarihi igerisindeki degisimleri ve bu degisimlerin nedenlerinin, diinyanin dnemli uygarliklarina
ait sanat yapitlartyla birlikte kronolojik ve eszamanli olarak irdelenmesi; sanat tarihinde temel kavramlarin,
akimlar, sanatgilar ve dnemli sanat eserlerinin dia gosterimi ve gorsel analiz esliginde tanitilmasi.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Tanigma ve ders hakkinda bilgi verme.

2. Hafta Tarih 6ncesi donemler ve sanatin ortaya ¢ikisi.

3. Hafta Ik ¢agda Dogu Akdeniz havzasi uygarliklari ve Mezopotamya sanati.
4 Hafta Misir Uygarligi ve sanati.

5. Hafta Anadolu Uygarliklari ve sanati. Hitit-Frig-Lidya-Urartu.
6. Hafta Girit-Miken sanati. Yunan sanati.

7. Hafta Roma sanati.

8. Hafta Erken Hristiyanlik ve Bizans sanat.

9. Hafta Erken Hristiyanlik ve Bizans Sanati II.

10. Hafta Roman-Gotik sanat.

11. Hafta Ronesans Donemi sanati.

12. Hafta Barok Donemi sanat.

13. Hafta Maniyerizm ve Rokoko.

14. Hafta Sanayi Devrimi ve sanat.

Temel Kaynaklar: Gombrich, E. H. (2019). Sanatin Tarihi. Remzi Kitabevi, Ankara.
Ogretim iiyesi ders notlari.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS302 Tiirk Mutfag: 11

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 2 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Tiirk Mutfagini olusturan tiim bilesenleri, pigsirme teknikleri ile @iriin ¢esitlerini tarihi ve cografi
kokenleriyle birlikte aktararak Tiirk Mutfagi bilinci olugturmak.

Dersin Icerigi: Tiirk mutfaginin tarihgesi, tanimlar ve temel prensipleri, kullanilan pisirme teknikleri.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Et temekleri I.

2. Hafta Et yemekleri I1.

3. Hafta Kiimse hayvanlar I.

4 Hafta Kiimes hayvanlar II.

5. Hafta Deniz iirlinleri.

6. Hafta Sebze yemekleri.

7. Hafta Sakatat yemekleri.

8. Hafta Bakliyat yemekleri.

9. Hafta Dolmalar ve sarmalar (etli ve zeytinyaglh).

10. Hafta Borekler ve hamur igleri.

11. Hafta Tatlilar I (Hamurlu, siitli, serbetli, meyveli, bakliyatli, helvalar,
kompostolar vb.).

12, Hafta Tatlilar II (Hamurlu, siitli, serbetli, meyveli, bakliyatli, helvalar,
kompostolar vb.).

13. Hafta Icecekler I (Serbetler, Boza, Kimz, Kefir, Tiirk Kahvesi, hosaflar vb.).

14. Hafta Icecekler II (Serbetler, Boza, Kinz, Kefir, Tiirk Kahvesi, hosaflar vb.).

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adr: GAS304 leri Pastacilik

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: -

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 4 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Pastaciligin temelini olusturan bu derste, pastacilik terminolojisi, dlglimler ve birimler ile ana
malzemelerin ne ige yaradiklari ve pastacilik alaninda nasil kullanildiklar1 6gretilmesi amaglanmaktadir.

Dersin Igerigi: Dogru recete okumayi pekistirmelerini ve pastacilik alamnda kullanilan temel {iriin ve
hammaddeleri tanimalarini saglar.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Pastacilik tarihi ve pastane ekipmanlari.
2. Hafta Temel pastane malzemelerinin teorik tanimlari.
3. Hafta Temel pastalarin teorik tanimlari.

4 Hafta Tatli ve tuzlu kurabiyeler.

5. Hafta Tartlar ve paylar.

6. Hafta Mayal1 hamurlar.

7. Hafta Ekmek ¢esitleri.

8. Hafta Doékme hamurlar.

9. Hafta Geleneksel kekler.

10. Hafta Soslar ve kremalar.

11. Hafta Temel pasta yapimi.

12. Hafta Siitlii tatlilar.

13. Hafta Serbetli tatlilar.

14. Hafta Serbetli tatlilar II.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS310 Yiyecek icecek Yonetimi
Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Mesut Murat Adabali
Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Yiyecek—igecek hizmeti sektorii, yapilanmasi ve igleyisini 6grenme.

Dersin Icerigi: Yiyecek ve icecek hizmet sektoriinii, yapisini, organizasyon yapisini ve is tanimini,
ozelliklerini, tiirlerini, isletmelerdeki ekipman ve ekipmanlarini, yiyecek ve icecek isletmelerinde servis ve
mutfak uygulamalarini 6grenmek

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Yiyecek-Icecek endiistrisine giris.
2. Hafta Yiyecek-igcecek isletmelerinin siniflandirilmasi.
3. Hafta Y 6netim siireci.

4 Hafta Yonetsel roller.

5. Hafta Yiyecek, icecek dongiisii.

6. Hafta Yiyecek, icecek kontrol siireci.

7. Hafta Satin alma ve teslim alma.

8. Hafta Depolama.

9. Hafta Envanter yonetimi.

10. Hafta Uretim kontrolii.

11. Hafta Maliyetlendirme.

12. Hafta Getiri yonetimi.

13. Hafta Reklam ve kisisel satis.

14. Hafta Tanitim ve halkla iligkiler.

Temel Kaynaklar: Aktas, A. (2011). Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yivecek ve Icecek Yonetimi. Detay
Yayincilik, Ankara.
Denizer, D. (2012). Yiyecek-Igecek Hizmetleri. Anadolu Universitesi Yayinlari, Eskisehir.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Ad: YDLING302 Mesleki ingilizce I

Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Mesut Murat Adabali
Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Temel mesleki tanimlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi yeterliklerini kazandirmak.

Dersin Icerigi: Mesleki yabanci dil yeterliklerine temel teskil edecek genel Ingilizce bilgilerini
giincellegtirmeyi siirdiirmek. Mesleki terim, kavram ve terminolojiyi giincellestirmek.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Boliim: 15 Tempura.

2. Hafta Boliim: 16 Chowder.

3. Hafta Boliim: 17 Paneer.

4 Hafta Boliim: 18 Supangle.

5. Hafta Boliim: 19 Hamburg Biftek Sandvig.
6. Hafta Boliim: 20 Menemen.

7. Hafta Boliim: 21 Sigir Carpaccio.

8. Hafta Boliim: 22 Fitoplanktos.

9. Hafta Bolim: 23 Ketgap.

10. Hafta Boliim: 24 Lokum.

11. Hafta Bolim: 25 Cikolata.

12. Hafta Boliim: 26 Osmanli Serbeti.
13. Hafta Boliim: 27 Eksi Mayali Ekmek.
14. Hafta Boliim: 28 Zalabya.

Temel Kaynaklar: Oksar, I. G. (2022). Reading Powder. Kitapyurdu Dogrudan Yayncilik, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS306 Sarap Bilimi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Sarap, tarihgesi, liziim, bagcilik ve sarap iretimi ile ilgili temel bilgiler verilmektedir.
Diinyadaki onemli sarap iiretim bolgeleri ve ydresel saraplarin tanitilmasi hedeflenmektedir. Farkli sarap
tiirlerinin anlatilmasi, yemek ve sarap uyumu, eslestirmesinin 6gretilmesi hedeflenmektedir.

Dersin Icerigi: Sarap hakkinda temel bilgiler, iiziim cesitleri, sarap iiretim bolgeleri, sarap yemek uyumu.

Haftalik Ders Plani:
1. Hafta Sarap bilimine giris.
2. Hafta Sarabin tarihgesi.
3. Hafta Bagcilik.
4 Hafta Sarap tireticiligi.
5. Hafta Sarap tadiminin incelikleri.
6. Hafta Diinyadaki sarap tiretim bolgeleri, sarap kiiltiirii.
7. Hafta Diinyadaki sarap tiretim bolgeleri, sarap kiiltiirii.
8. Hafta Sarap yapiminda kullanilan beyaz iiziim cesitleri ve iiretim bdolgeleri,
' beyaz saraplar.
9. Hafta Sarap yapiminda kullanilan beyaz iiziim c¢esitleri ve {iretim bdolgeleri,
' beyaz saraplar.
Sarap yapiminda kullanilan kirmizi {iziim gesitleri ve iiretim bdolgeleri,
10. Hafta
kirmizi garaplar.
Sarap yapiminda kullanilan kirmizi liziim gesitleri ve iiretim bdolgeleri,
11. Hafta
kirmizi garaplar.
12. Hafta Sarap ve yemek uyumu.
13. Hafta Kopiikli saraplar.
14. Hafta Diger sarap stilleri.

Temel Kaynaklar: Nowak, B. ve Wichman, B. (2009). Her Yoniiyle Sarap. Arkadas Yayinevi, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS308 Duyusal Analiz

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

gelismeleri 6gretmek.

Dersin Amaci: Ogrenciye duyusal analiz ydntemlerini, analiz sonuglarinin degerlendirilmesini ve bu konudaki

Dersin Igerigi: Duyusal analizin ilkeleri, duyu organlarinin yapisi ve algilamadaki rolleri, panelist ve panel
yerlerinin tagimasi gerekli 6zellikler, panelist se¢imi ve egitimi, duyusal analiz yontemlerinin se¢imi ve farkli
gidalarda uygulanmasi konularini icerir. Duyusal degerlendirme panel odast, iiriin ve panel kontrolleri, panelist
secimi, duyusal degerlendirmede kullanilan skalalar, lezzet profili diyagramlarinin olusturulmasi.

Haftahk Ders Plani:

1. Hafta Duyusal analize giris.

2. Hafta Gastronomide insan duyulart.

3. Hafta Duyusal 6l¢iimleri etkileyen faktorler.
4 Hafta Test metotlari.

5. Hafta Test metodunun ve standardin se¢imi.
6. Hafta Deney tasarimi.

7. Hafta Deney ve analiz siirecleri.

8. Hafta Ornek calismalar ve sonuglar.

9. Hafta Benzerlik, denklik testi ve ayrim teorisi.
10. Hafta Doku degerlendirme.

11. Hafta Renk ve goriiniim algisi.

12. Hafta Tercih ve kabul.

13. Hafta Tiiketici algisinda duyusal analiz.

14. Hafta Veri yorumlama.

[zmir.

Temel Kaynaklar: Onogur, T. ve Elmaci, Y. (2015). Gidalarda Duyusal Degerlendirme. Sidas Yayincilik,

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS314 insan Kaynaklar1 Yonetimi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Insan kaynaklar1 yonetiminin fonksiyonlarmin tanitilmasi ve drgiit yonetimine yonelik temel
kavramlarin gelistirilmesi.

Dersin Igerigi: Stratejik insan kaynaklar1 yonetimi, is analizi ve tasarimu, insan kaynaklar1 planlamast, ise alma
ve segme, egitim, kariyer planlamasi, performans degerleme, is¢i haklari ve yiikiimliliikleri.

Haftalik Ders Plani:
1. Hafta Insan kaynaklar1 ynetiminin gelisim siireci.
2. Hafta Insan kaynaklar1 kavrami: Amaglari, drgiit yapisi, drgiitsel islevleri.
3. Hafta Is analizi ve insan kaynaklari planlamasi.
4 Hafta Kariyer planlama.
Ise alma, personel secimi, personel bulma kaynaklari, yeni personel secim
5. Hafta ) . .
yontemleri, personel bulma siireci.
6. Hafta Giincel egitim yontemleri ve isbas1 egitimi.
7. Hafta Performans degerleme.
8. Hafta Is degerleme ve iicretlendirme.
9. Hafta Esnek ¢aligma.
10. Hafta Personel giiclendirme.
11. Hafta Disiplin.
12. Hafta Isveren-isci iliskisi.
13. Hafta Endiistriyel iligkiler, is giivenligi ve is¢i sagligi-I.
14. Hafta Endiistriyel iligkiler, is giivenligi ve isci saghigi-l.

Temel Kaynaklar: Sabuncuoglu, Z. (2016). Insan Kaynaklar: Yonetimi. Alfa Aktiiel Yaynlari, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS316 Marka Yaratma

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Marka ve markalagma stratejileri hakkinda temel kavramlar1 ve giincel yaklagimlart 6grenmek.

Dersin Icerigi: Marka, markalasma, markalasma stratejileri, giincel yaklasimlar, ornek vaka analizleri,

tartigmalar.
Haftalik Ders Plani:
Markanin tarihsel yolculugu, bir marka hikayesi, marka kavrami, marka
1. Hafta o
ile ilgili 6zellikler.
Marka ve Onemi, markanin faydalari, marka iriin kargilagtirmasi,
2. Hafta markanin yapisi-David Arnold Modeli ve Kapferer Modeli, Ted Bates
marka carki.
David Arnold Modeli ve Kapferer Modeli, markay1 olusturan unsurlar
3. Hafta ornek calismalar: Apple, Nike, Coca Cola, Pepsi, markalarin fonksiyonel
ve duyumsanabilir unsurlari, eklenen deger.
Marka ile ilgili 6nemli kavramlar, marka kimligi, marka imaji, marka
4 Hafta S >
kisiligi, arketip ve marka.
Markalama, marka olusturma ve marka olusturmada kilit basar1 unsurlari,
5. Hafta ..
Kellogs, Coca Cola 6rnek caligmalar.
6. Hafta Marka vaadi ve Tiriin kiiltiiri.
7. Hafta Marka konumlandirma.
8. Hafta Markanin giicii ve marka degeri.
9. Hafta Marka sadakati.
Ortak markalama, marka denkligi ve 6nemi, marka denkligini (degerini)
10. Hafta
olusturan unsurlar.
11. Hafta Marka denkligini (degerini) olusturan unsurlar, marka degerini elde
' etmek, markanin 4P stratejileri.
Markanin 4P stratejileri, olusturulmasi ve uygulanmasi, 6rnek marka
12. Hafta o
yaratilmasi, marka yonetme ¢aligmalari.
13. Hafta Giincel markalagma trendleri |.
14. Hafta Giincel markalagma trendleri I1.

Temel Kaynaklar: Islamoglu, A. H.

ve Frat, D. (2016). Stratejik Marka Yonetimi. Beta Yaymlari, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS318 Alan Yazin Taramasi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Dr. Ogretim Uyesi Mesut Murat Adabali

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencilerin bir arastirmaci olarak alan yazinda ilgili bilim dallarinda var olan calismalar
hakkinda fikir sahibi olmalarini saglamaktir. Bu baglamda dersi tamamlayan 6grencilerin alan yazin taramasi
yaparken nelerden nasil faydalanabileceklerini bilmeleri hedeflenmektedir.

Dersin Icerigi: Veri tabanlarimi kullanma, alan yazinda var olan temalar: belirleme, yontemleri ve kullanmim
amaglarini temalara gore belirleme, arastirmalarda egilimleri belirleme, alan yazindaki eksik ve incelenmesinde
yarar goriilen noktalari tespit etme.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta

Aragtirma nedir? Bir arastirmada bulunmasi gereken boéliimler nelerdir?
Alanyazin incelemesi nedir? Neden yapilir? Alanyazinda ulasilabilecek
birincil kaynaklar (tez, makale, bildiri vb.) nelerdir? Sistematik alanyazin
analizi nasil yapilir (Alan yazin tablolari olusturma)? Alanyazin igin
faydalanabilecek kaynaklar nelerdir? Kiitiiphanelere kurum ic¢inden ve
kurum disindan nasil ulasabiliriz?

2. Hafta

Tez nedir? Bir tezde bulunmasi gereken boliimler nelerdir?

3. Hafta

Ulusal tez merkezindeki tezlerin sistematik olarak incelenmesi.

4 Hafta

Kongre ve sempozyum nedir? Diizenli olarak diizenlenen ulusal ve
uluslararasi kongre ve sempozyumlar nelerdir? Segilen bir ulusal ve bir de
uluslararasi kongre ya da sempozyumun son bes toplanmasindaki temalari
nelerdir?

5. Hafta

ULAKBIM nedir? TR Dizin dergi degerlendirme kriterleri nelerdir?
ULAKBIM tarafindan taranan dergilerden arastirmacimin bilim daliyla
ilgili olanlar nelerdir? ULAKBIM bu dergileri hangi kriterlere gore
taramaktadir? Aragtirma alaniyla ilgili indeks hangisidir?

6. Hafta

ULAKBIM’de taranan dergilerden ii¢ tanesinin son bes yilda yayimlanan
sayilarinda arastirma alantyla ilgili olanlarmin sistematik analizinin
yapilmasi.

7. Hafta

Indeks nedir? Alan indeksi nedir? H indexi nedir? Impact factor nedir?
Rank nedir? TUBITAK tarafindan desteklenen dergiler nelerdir?

8. Hafta

Bu dergilerden i¢ tanesinin son bes yilda yayinlanan sayilarinda aragtirma
alaniyla ilgili olanlarinin sistematik analizinin yapilmasi.

9. Hafta

Web of Science nedir? SCI, SSCI ve AHCI nedir? Web of Science dergi
degerlendirme kriterleri nelerdir? Arastirmacinin bilim dahyla ilgili
indeks hangisidir?

10. Hafta

Bu indekste taranan dergilerden ii¢ tanesinin son bes yilda yayimlanan
sayilarinda arastirma alantyla ilgili olanlarmin sistematik analizinin
yapilmasi.

11. Hafta

Veritabant nedir? Bagli bulunulan (iniversitenin kiitiiphanesinden
ulagilabilen veri tabanlar1 nelerdir?

12. Hafta

Tespit edilen veri tabanlarindan hangileri aragtirma alantyla ilgili? Bir
aragtirma yaparken alanyazin incelemesini tamamlamak igin tercih
edilmesi gereken kiitiiphanelerin 6zellikleri neler olmal1?

13. Hafta

Anahtar kelime nedir? Anahtar kelimeler belirlenirken dikkat edilmesi
gereken 6l¢iitler nelerdir?

14. Hafta

Segilen iki farkli anahtar kelime igin alan yazin taramasi yapilmasi
Ulasilan yayinlarin sistematik analizinin yapilmasi.

Temel Kaynaklar: Ocak, M. A. (2023). Alanyazin Incelemesi. Nobel Akademik Yayincilik, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS320 Gastronomi Turizmi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 2 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Gastronominin iilkelerin ve kentlerin tanitilmasi ve pazarlanmasina yonelik genel bilgiler
dahilinde, hangi iilkelerin kendi mutfaklarimi ve gastronomik oOzelliklerini ne sekilde tammladigina ve
pazarladigina yonelik temel bilgilerin verilmesi amaglanmigtir.

Dersin Icerigi: Gastronominin turizmle iliskisi, gastronominin iilkelerde ne sekilde sekillendigi ve iilkelerin ve
tilkeler 6zelinde kentlerin ve bolgelerin gastronomiyi ne sekilde pazarladigina dair genel bilgiler verilmektedir.

Haftahk Ders Plani:
1. Hafta Turizm ve siirdiiriilebilir turizm anlayis.
2. Hafta Bolgesel kalkinma araci olarak turizm.
3. Hafta Kitle turizminden alternatif turizme gecis ve 6zel ilgi turizmi.
4 Hafta Turizm tiirleri ve kalkinmaya etkileri.
5. Hafta Kiiltiiriin turizm odakl1 kalkinmadaki rolil.
6. Hafta Turizm odakli kalkinmada kiiltiir ve yerel kiiltiir.
7. Hafta Turizm odakl kalkinmada kullanilan kiiltiir varliklar.
Yerel kiiltiir varlig1 olarak gastronominin tarihsel gelisimi ve kiiltiir varligi
8. Hafta .
olarak turizm amagli kullanimi.
9. Hafta Gastronomi Turizminin tanimi ve kapsamu.
10. Hafta Gastronomi turizmi geligmislik gostergeleri.
11. Hafta Cografi isaretler.
12. Hafta Gastronomi turizminin bolgesel kalkinmaya katkisi.
Gastronomi turizmi odakli bolgesel kalkinma politikalarina diinyadan
13. Hafta )
ornekler.
14. Hafta Tirkiye'de gastronomi turizmi c¢ergevesinde degerlendirilebilecek

Ornekler.

Temel Kaynaklar: Kurgun, H. ve Ozseker, D. B. (2016). Gastronomi ve Turizm. Detay Yayncilik, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS401 Fransiz Mutfagi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Uzman Ibrahim Pekdemir

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 4 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Diinya gastronomi olusumuna yon veren Fransiz mutfagi hakkinda baglangig tarihinden itibaren
bu giine kadar yaptiklari geleneksel ve ¢agdas mutfaklari konusunda uygulamali olarak bilgi vermek.

Dersin Icerigi: Fransiz mutfag: tarihi. Fransiz mutfagi pisirme teknikleri. Fransiz mutfagi baslangic ve
kahvaltiliklar1. Fransiz mutfagi ara sicak ve ana yemekleri. Fransiz mutfagi tatli ve hamur isleri.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Fransiz mutfak kiiltiirii ve tarihsel geligimi.
2. Hafta Bolgelere gore Fransiz mutfak kiiltiirii ve cografi 6zellikleri.
3. Hafta Fransiz mutfagina 6zgii kavramlar.

4 Hafta Uygulamali temel soslar ve tiirevleri.

5. Hafta Uygulamali yumurta ve Kahvalti sunumlari.
6. Hafta Uygulamali ¢orbalar.

7. Hafta Pigirme teknikleri konu anlatima.

8. Hafta Uygulamali kirmizi etler.

9. Hafta Uygulamali kiimes ve av hayvanlari.

10. Hafta Salatalar.

11. Hafta Uygulamali deniz mahsulleri.

12. Hafta Hamur igleri ve tatlilar.

13. Hafta Baslangi¢ ve atistirmaliklar.

14. Hafta Fransiz mutfaginda icecek kiiltiirii.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS403 Yiyecek icecek Isletmelerinde Maliyet Yénetimi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Yiyecek icecek igletmelerinde hizmet sunmak i¢in gereken satin almalar ve bu satin alimlar
sonucu ortaya ¢ikan maliyetlerin denetlenmesi, degerlendirilmesi ve raporlanmasi siiregleri islenecektir. Ayrica,
stok degerleme yontemleri ve bunlarin uygulamali 6rnekleri de ders iceriginde islenecektir.

Dersin Icerigi: Yiyecek-icecek isletmelerinde maliyet yapisi, gelir yonetimi, kontrol asamalari, kontrol
yontemleri, analizler, fiyatlandirma, biitce olusturma, verimlilik, maliyet kontroliinde yardimci olacak analitik

yaklasimlar.
Haftalik Ders Plani:
Maliyet muhasebesine giris ve maliyet muhasebesi ile ilgili temel
1. Hafta K
avramlar.
2. Hafta Farkli amaglar i¢in farkli maliyetler, maliyetlerin siniflandirilmas:.
3. Hafta Yiyecek-icecek maliyet kontrolii, amaglari, agamalari.
4 Hafta Yiyecek-i¢cecek maliyet kontrol siireci.
5. Hafta Yiyecek-i¢cecek maliyet kontrol yontemleri.
LIFO (son-giren-ilk g¢ikar) stok degerleme yontemi, FIFO (ilk-giren-ilk
6. Hafta cikar) stok degerleme yoOntemi, ortalama maliyet stok degerleme
yontemleri.
7. Hafta Yiyecek-igecek isletmelerinde is¢ilik maliyetleri.
8. Hafta Genel tiretim maliyetleri: Gider dagitiminda birinci agama.
9. Hafta Genel tiretim maliyetleri: Gider dagitiminda ikinci ve Giglincii agama.
10. Hafta Siparis maliyeti sistemleri.
11. Hafta Safha maliyeti sistemlerinin tanitimi.
12. Hafta Safha maliyeti sistemleri.
13. Hafta Yiyecek-igecek isletmelerinde fiyatlama.
14. Hafta Yiyecek-igecek isletmelerinde fiyatlama.

Yayncilik, Ankara.

Temel Kaynaklar: Usal A. ve Kurgun O. A. (2006). Turizm Isletmelerinde Maliyet Analizleri. Detay

Yilmaz, Y. (2005). Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrolii. Detay Yayincilik, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS413 Gastro Kiiltiir ve Medya

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 2 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Gastronomi oOgrencilerine mesleklerinin medyadaki yansimalarini farkli agilardan ele
alabilecekleri, gastronominin genis yelpazesi i¢inde ilk yayinlardan itibaren gelinen nokta hakkinda kapsamli
sekilde bilgi birikimi olusturmay1 amaglamaktadir. Ogrenciler, gastronomi diinyasini medya, basin gibi farkli
bir agidan irdeleyecek, sektoriin taninmasinda ve yayginlasmasinda dnemli bir gorev iistlenen basili ve/veya
elektronik basin ve medya alanlarindaki olanaklar1 arastiracak ve girisimei ve yaratict yonlerini
degerlendirmeye ¢alisacaklardir. Bununla birlikte, Gastronomi ve medya iligkisi, sinemada gastronomi
temsilleri, yazili medyada gastronomi konulu yaymnlarin 6rneklendirilmesi, yemek bloglarini ve tiirlerini,
restoranlarin dijital medyayr kullanim sekillerini, sosyal medyanin gastronomi uygulamalar1 ¢ercevesinde
c¢ikardig1 sorunlar gibi konular iglenerek sinif ortaminda tartigilacaktir.

Dersin Icerigi: Gastronomide medyanin yeri ve 6nemi, gastronomi ve medya ilgili temel kavramlar,
komiinikasyon, kitle iletisim ve gesitleri, sinema ve gastronomi, basili medya ve gastronomi, televizyon ve
gastronomi, internet ve gastronomi, sosyal medya ve gastronomi, fotograf ve gastronomi, gastronomi ve
sosyoloji.

Haftalhik Ders Plani:

1. Hafta Gastronomi ve medya iligkisinin 6nemi.
2. Hafta Medya kavramu.

3. Hafta Medya tiirleri.

4 Hafta Medya yonetimi.

5. Hafta Gastronomi ile ilgili medyanin 6zellikleri.
6. Hafta Gastronomi ile ilgili medya uygulamalari.
7. Hafta Ornek olay incelemesi.

8. Hafta Yazili medya ve gastronomi.

9. Hafta Dijital medya ve gastronomi.

10. Hafta Gorsel medya ve gastronomi.

11. Hafta Uygulama planlarinin hazirlanmasi.

12. Hafta Fotograf ve gastronomi.

13. Hafta Gastronomi ve yeni medya.

14. Hafta Ornek olay incelemesi.

Temel Kaynaklar: Yilmaz, H. (2018), Gastronomi ve Medya. Anadolu Universitesi AOF Yayinlar1, Eskisehir.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS415 Aragtirma Yontemleri

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Dr. Ogretim Mesut Murat Adabali

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencilere sosyal bilimler alaninda bilimsel arastirma yapma ile ilgili bilgi ve beceriyi
kazandirmak; 6grencileri bilimsel aragtirmanin planlanmasi, yazilmasi ve sunulmasi yetenegi ile donatmak ve

bu siirecte uyulmasi gereken kurallart degerlendirmek.
Dersin Icerigi: Sosyal bilimlerde arastirma ydntemlerinin temel kavramlari, paradigmalar, yontemler ve
bilimsel raporlama teknikleri.

Haftalik Ders Plani:
1 Hafta B‘ilimse.l bilgi ve bilimsel aragtirma nedir? Uygulama: Bilimsel bilgi ve
' diger bilgi tiirleri hakkinda tartisma.
2 Hafta Aragtirma ﬁkri, sorusu ve amaci. Uygulama: Aragtirma soru drnekleri,
) amag climleleri.
3. Hafta Literatiir tarama.
4 Hafta Denek-kontrol gruplari, placebo, randomizasyon, korleme yontemi.
5. Hafta Teori, hipotez, degisken ve isevuruk tanim.
6. Hafta Teori, hipotez, degisken ve isevuruk tanim.
7. Hafta Veri toplama yontemleri. Uygulama: Veri toplama yontemleri.
Bilimsel arastirma yontemleri: Betimsel arastirma-gozlem/goriisme,
8. Hafta N ..
igerik analizi.
9. Hafta Bilimsel arastirma yontemleri: Betimsel aragtirma-survey/anket.
10. Hafta Bilimsel arastirma yontemleri: Betimsel arastirma-korelasyonel
caligmalar.
11. Hafta Aragtirma etigi ve arastirma siirecinde etik ihlaller.
12. Hafta Aragtirma etigi ve arastirma siirecinde etik ihlaller.
13. Hafta Bilimsel arastirmalarda kaynak gésterme ve intihal.
14. Hafta Bilimsel arastirmalarda kaynak gésterme ve intihal.

Temel Kaynaklar: Arikan, R. (2017). Arasturma Yontem ve Teknikleri. Nobel Akademik Yayincilik, Ankara.
Meline, T. (2009). Research Primer for Communication Sciences and Disorders. Pearson, London.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

ALM1 Almanca |

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ogr. Gor. Ganime Anag

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 3

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: A1 Almanca seviyesine ulagmak.

Dersin icerigi: Selamlasma, vedalasma ifadelerini 6grenir. Resmi ve samimi konusma kaliplarini tanir. Kendini
ve diger kisileri tanitabilir. Mevsimleri, aylari, haftanin giinlerini, binalari, sebze ve meyveleri tanir. Bir
bulusma ayarlayabilir. Aligverig listesi yapabilir ve yemekler hakkinda konusabilir.

Haftalik Ders Plani:
1. Hafta Almanca selamlasma ve vedalagma ciimleleri. Kendini tanitma.
2. Hafta Alman alfabesini 6grenme ve kelimeleri kodlama.
3. Hafta Kendini diger kisilere tanitma. Duruma gdre soru sorma ve cevaplama.
Ulkeleri ve diger dillerin Almanca karsiigimi 6grenme ve onlarm
4 Hafta
hakkinda konusma.
5 Hafta 0'dan 100'e kadar sayilar1 6grenme. Kendisinin ve baskalarinin telefon
' numarasini sdyleme.
6. Hafta Form doldurma, e-mail ve ev adresini sGyleme.
7 Hafta Hobiler hakkinda konusma, haftanin giinlerini 6grenme ve bir bulugsma
) ayarlama.
Meslekleri 6grenme. Is, meslek ve ¢alisma saatleri hakkinda konusma ve
8. Hafta <
okudugunu anlama.
9. Hafta Diizenli ve diizensiz fiiller, 6zneler, belirli ve belirsiz artikeller.
10. Hafta Isimlerin tekil ve cogul halleri, soru sorma ve cevap verme.
Yer ve binalar1 adlandirma (sinema, tiyatro, kilise, market vb.), tasitlar1 ve
11. Hafta s s
ismin yalin halini 6grenme.
12 Hafta Negatif_artikel_ ve belirsiz artikellerle karsilastirma. Yol tarifi sorma ve
' yolu tarif edebilme.
13. Hafta Ulusl_araragl kelimeleri metinde anlayabilme, diyalog olusturma,
' mevsimleri ve aylari 6grenme.
14. Hafta Sebze ve meyve isimleri, en sevdigi yiyecekleri sdyleyebilme, modal

fiiller ve climle yapilari, kisa metin yazma.

Sprachen Verlag, Stuttgart.

Temel Kaynaklar: Dengler, S. and Rusch, P. (2021). Netzwerk Neu: Kurs- Und Ubungsbuch Al.2. Klett

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adr: GAS407 Miksoloji

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: -

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencileri icecekler hakkinda bilgilendirmek; soguk ve sicak, alkollii ve alkolsiiz i¢eceklerin
hazirlanmasi ve sunumu hakkinda bilgi ve beceri kazandirmak.

Dersin Igerigi: Igecekler hakkinda genel bilgi, bar ekipmanlar1 ve kullanimi; igki gruplari, yaygi tiiketilen
alkollii icki ¢esitleri, icki sunum ve servis teknikleri; alkollii ve alkolsiiz kokteyl hazirlama teknikleri; ¢esitli
kokteyl tarifleri, kahve gesitleri ve yapimi, bar hijyeni.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Miksolojinin tanimu.

2. Hafta Miksolojinin tarihi.

3. Hafta Tat kategorileri.

4 Hafta Karistirma teknikleri ve dlgiiler.
5. Hafta Miksolojide kullanilan ekipmanlar.
6. Hafta Collinsler.

7. Hafta Coolerlar.

8. Hafta Pousse cafeler.

9. Hafta Sourlar.

10. Hafta Diger karisim icecekler.

11. Hafta Molekiiler miksoloji.

12. Hafta Icecek meniisii hazirlamak.

13. Hafta Uygulama.

14. Hafta Uygulama.

Temel Kaynaklar: Sapaz, A. (1997). Biitiin Yénleriyle Icki ve Kokteyl Rehberi. Inkilap Kitabevi, Istanbul.
Zat, V. (2000). Bar Servis Kokteyl Rehberi. Derin Yayinlari, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS409 Eksi Mayali1 Rustik Ekmekler

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Ogr. Gor. Ali Thsan Uygun

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Geleneksel eksi maya kiiltiirleri incelenir, deneysel olarak eksi maya tiirleri {izerinden ekmek
uygulamalar1 yapilir. Rustik ekmek kavrami ve buna bagli olarak uluslararasi geleneksel hamur ve ekmek tiirleri
detayli olarak incelenir. Zenginlestirilmis ekmekler ve rustik ekmeklerde firin 6zellikleri, firin kullanma ve
pisirme pratikleri uygulamali olarak dgretilir.

Dersin Igerigi: Un cesitleri, 6zellikleri, uygulama alanlari, tarihi, ekmegin tanimi ve tarihgesi, ekmek
yapiminda eksi maya kullanimi, maya ve ¢esitleri, mayanin faydalari, eksi maya iiretimi, eksi mayali ekmek
tiretiminde kullanilan alet, ekipman, cesitleri ve 6zellikleri, rustik ekmekler ve uluslararasi ekmek ¢esitleri,
ekmegin yapim asamalari, eksi mayali ekmeklerin dinlendirilmesi ve fermantasyon konusunda dikkat edilmesi
gereken hususlar, eksi maya ile ekmek fermantasyonu, ekmege sekil verilmesi, pisirme ve firinlama,
dinlendirme ve sogutmada dikkat edilmesi gereken hususlar, eksi mayali ekmegin raf omrii, muhafaza
edilmesinde dikkat edilmesi gereken hususlar, ekmek hatalar1 ve hastaliklari, ekmeklerin korunmasi konusunda
dikkat edilmesi gereken hususlar, ekmegin kalite kriterleri, ekmek uygulama asamasinda hijyen ve sanitasyon
ilkeleri, HACCP" konularini igermektedir.

Haftalhik Ders Plani:
Un ¢esitleri, ozellikleri, uygulama alanlari, tarihi, ekmegin tanimi ve
1. Hafta A ;
tarihcesi, ekmek yapiminda eksi maya kullanimi.
2. Hafta Maya ve ¢esitleri, mayanin faydalari, eksi maya iiretimi.
Eksi mayali ekmek {iiretiminde kullanilan alet, ekipman, cesitleri ve
3. Hafta T
ozellikleri.
4 Hafta Rustik ekmekler ve uluslararasi ekmek ¢esitleri.
5 Hafta Ekmegin yapim asamalarl,_eksi m_ayall _ekmeklerin dinlendirilmesi ve
' fermantasyonu konusunda dikkat edilmesi gereken hususlar.
6. Hafta Eksi maya ile ekmek fermantasyonu, ekmege sekil verilmesi.
7. Hafta Pigirme ve firinlama.
8. Hafta Dinlendirme ve sogutmada dikkat edilmesi gereken hususlar.
9. Hafta Eksi mayali ekmegin raf dmrii, muhafaza edilmesinde dikkat edilmesi
' gereken hususlar.
10. Hafta Ekmek hatalar1 ve hastaliklari.
11. Hafta Ekmeklerin korunmasi konusunda dikkat edilmesi gereken hususlar.
12. Hafta Ekmegin kalite kriterleri.
13. Hafta Ekmek uygulama agamasinda hijyen ve sanitasyon ilkeleri.
14. Hafta HACCP.

Temel Kaynaklar: Dogan, H. (2020). Eksi Mayali Ekmekler. Alfa Yaynlari, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adr: GAS411 Fonksiyonel Gidalar

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: -

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencileri fonksiyonel gidalar ile bu iiriinlere iliskin saghk etkileri ve yasal diizenlemeler
hakkinda bilgilendirmek.

Dersin Icerigi: Fonksiyonel gidalarm, tammi, siiflandiriimasi, gelistirilmesi, yasal diizenlemeleri ve cesitli
tiirde fonksiyonel besinler ve saglik etkileri.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Fonksiyonel gidalarin tarihsel gelisimi ve tanimi.
2. Hafta Fonksiyonel gidalarin smiflandirilmasi.

3. Hafta Biyoaktif bilesenler I.

4 Hafta Biyoaktif bilegenler II.

5. Hafta Probiyotikler ve prebiyotikler.

6. Hafta Fonksiyonel gidalara iligkin iiriin kategorileri.
7. Hafta Fonksiyonel gida katki maddeleri.

8. Hafta Fonksiyonel gida tasarim siirecleri.

9. Hafta Fonksiyonel gida riskleri ve giivenligi.

10. Hafta Siit kokenli fonksiyonel gidalar.

11. Hafta Hububat kokenli fonksiyonel gidalar I.

12. Hafta Hububat kokenli fonksiyonel gidalar II.

13. Hafta Meyve - sebze kokenli fonksiyonel gidalar.
14. Hafta Spesifik fonksiyonel gida érnekleri.

Temel Kaynaklar: Dogan, H. (2020). Eksi Mayali Ekmekler. Alfa Yaynlari, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Ad: GAS417 Ziyafet Yonetimi

Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 2 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Isletme igi ve isletme dis1 yiyecek-igecek hizmetlerinin énemi, ziyafet (banket) ve catering
kavramlari, ziyafet ve ikram hizmetlerinde yonetim ve ydnetimin fonksiyonlari, ziyafetlerden beklenen
faydanin saglanmasi i¢in yapilmas: gerekenler, ziyafet ve ikram hizmetlerinin satig ve pazarlamasi ile ilgili
konularda 6grencilerin bilgi sahibi olmasi ve sektdre hazir hale getirilmesi amaglanmaktadir.

Dersin Icerigi: Ziyafet ve ikram hizmetleri tanim ve 6nemi, ziyafet organizasyonlarinda rezervasyon, ziyafet
organizasyonlarinda planlama, ziyafet salonlarinin hazirlanmasi, ziyafet organizasyonlarinda servis ¢esitleri,
ziyafet organizasyonlarinda satig ve maliyet analizi, hijyen-sanitasyon.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Ziyafet organizasyonu diizenlenen igletmeler.

2. Hafta Ziyafet operasyonu siireci.

3. Hafta Ziyafette fiziksel planlama ve menii.

4 Hafta Ziyafet salonu diizenleme olgiitleri.

5. Hafta Ziyafette fiyatlama, 6n hazirlik ve protokol.

6. Hafta Ziyafet organizasyonu, gorev dagilimlari, motivasyon ve disiplin.
7. Hafta Ziyafet organizasyonlarinda servis.

8. Hafta Biife, kokteyl ve toplant1 organizasyonu.

9. Hafta Ziyafet organizasyonlarinda yiyecek iiretim siireci ve stok kontrolleri.
10. Hafta Ziyafet organizasyonu kontrolii ve satis sapmalari.

11. Hafta Ziyafet igletmelerinde pazar arastirmalari.

12. Hafta Ziyafet operasyonlarinda yaganan sorunlar.

13. Hafta Ornek olay incelemeleri.

14. Hafta Ornek olay incelemeleri.

Temel Kaynaklar: Yilmaz, Y. (2006). Otel ve Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve
Yonetimi. Detay Yayncilik, Ankara.
Seving, N. (2004). Ziyafet ve lkram Ydnetimi. Detay Yayincilik, Ankara.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS419 Yoneyim Organizasyon

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 2 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Yonetim ve organizasyonlarla ilgili temel kavramlari ve uygulamalari, yonetim diislincesinin
tarihsel gelisimi ve yonetim yaklagimlari, yonetim fonksiyonlar1 hakkinda bilgi vermek.

Dersin Icerigi: Yonetim, organizasyon ve yonetici kavramlari, isletmelerde yonetim diisiincesinin dogusu ve
tarihsel gelisimi igerisinde klasik, neoklasik ve modern yonetim yaklasimlari, ydnetim fonksiyonlar1 (planlama,
orgiitleme, koordinasyon, yoneltme ve kontrol), yonetim yaklagimlari ve ydnetim fonksiyonlarinin turizm
igletmeleri agisindan incelenmesi.

Haftahk Ders Plani:

1. Hafta Yonetim kavrami ve yonetim siirecinin 6zellikleri.
2. Hafta Organizasyon kavramu.

3. Hafta Yonetim diislincesinin tarihsel geligimi.

4 Hafta Klasik yonetim yaklagimi.

5. Hafta Neoklasik yonetim yaklagimi.

6. Hafta Modern yonetim yaklagimi - Sistem teorisi.

7. Hafta Modern yonetim yaklagimi - Durumsallik yaklagimi.
8. Hafta Modern yonetim yaklagimi - Durumsallik yaklagimi.
9. Hafta Yonetim Fonksiyonlari - Planlama.

10. Hafta Y 6netim Fonksiyonlari - Orgiitleme.

11. Hafta Yonetim Fonksiyonlar - Koordinasyon.

12. Hafta Yonetim Fonksiyonlar - Yoneltme.

13. Hafta Yonetim Fonksiyonlar - Kontrol.

14, Hafta Yonetimle ile ilgili 6rnek olaylarn incelenmesi - Doénemin genel

degerlendirmesi.

Temel Kaynaklar: Kogel, T. (2022). Isletme Yoneticiligi. Beta Basim, Istanbul.
Eren, E. (2003). Yonetim ve Organizasyon (Cagdas ve Kiiresel Yaklagimlar). Beta Basim, Istanbul.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6@retim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

UNI401 Sosyal Psikoloji

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ogr. Gor. Mehmet Eser

Ders Donemi: Gliz

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Sosyal psikolojinin taniminin, temel alanlarinin ve tarihsel siirecinin bilinmesi. Sosyal psikoloji
ve kisilik kuramlarinin temel diizeyde anlagilmasi.

Dersin Icerigi: Sosyal psikolojinin tanimi, temel alanlari, kavramlari, sosyal psikolojinin tarihsel gelisimi,
benlik, bilig, duyum ve algi, tutum, deger, kiiltiir, kimlik, konularina yer verilecektir.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Sosyal psikoloji konusuna giris.

2. Hafta Psikolojiye giris: Psikolojinin ¢alisma konular1 ve diger bilimlerle iliskisi.
3. Hafta Sosyal psikolojinin tarihgesi.

4 Hafta Kisilik, benlik.

5. Hafta Duyum ve algl.

6. Hafta Tutumlar ve tutum degiskenleri.

7. Hafta Onyargi.

8. Hafta Iletisim.

9. Hafta Kiiltiir.

10. Hafta Cekicilik.

11. Hafta Sosyal bilis, sosyal etki.

12. Hafta Savunma diizenekleri.

13. Hafta Sosyal gruplar.

14. Hafta Normal ve normal dis1 davranislar, saldirganlik ve siddet.

Temel Kaynaklar: Kagit¢ibast, C. (2003). Yeni Insan ve Insanlar. Evrim Yaynlari, Istanbul.
Ciiceloglu, D. (2000). Insan ve Davramsglari. Remzi Kitabevi, Istanbul.
Ogr. Gor. Mehmet Eser, Sosyal psikoloji ders notlari.

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS402 Diinya Mutfaklar1

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 4 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Ogrenilecektir.

Dersin Amaci: Uluslararasi mutfaklarin tanimi, farkli uluslarin beslenme ve mutfak kiiltiirleri, yemek ¢esitleri

Dersin Icerigi: Diinya mutfak kiiltiirleri, italyan, Fransiz, Uzak Dogu, Avrupa iilkelerinin mutfak kiiltiirleri.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Diinya mutfak kiiltiirii.

2. Hafta Fransiz mutfagi, Italyan mutfagi.

3. Hafta Ispanyol mutfagi, Ingiliz ve Balkan mutfagi, iskandinav ve Rus mutfag1.
Orta ve Kuzey Amerika mutfagi, Meksika mutfagi, Giiney Amerika

4 Hafta ) : -
tilkeleri mutfagi.

5. Hafta Fransiz mutfagi uygulama.

6. Hafta Italyan mutfag1 uygulama.

7. Hafta Ispanyol mutfag: uygulama.

8. Hafta Balkan mutfagi uygulama.

9. Hafta Ingiliz mutfag: uygulama.

10. Hafta Iskandinav mutfag1 uygulama.

11. Hafta Rus mutfagi uygulama.

12. Hafta Orta ve Kuzey Amerika mutfagi uygulama.

13. Hafta Meksika mutfagi uygulama.

14. Hafta Giiney Amerika iilkeleri mutfag: uygulama.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS404 Gida Mevzuati

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: -

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Bu ders kapsaminda &grenciler, gida kalitesinin saglanmasinda sorumlu ve uymak zorunda
olduklari ulusal ve uluslararasi gida mevzuati hakkinda bilinglendirilecektir. Bu dersin sonunda, hukukun temel
kavramlari, gida hukuku ve gida mevzuati, gida kontrolii igin gereklilikler ve gida kontrol sisteminin
organizasyonu konulari 6grenciler tarafindan kavranmig olacaktir.

Dersin Icerigi: Hukukun temel kavramlari, gida hukuku ve gida mevzuati; Gida kontrolii igin gereklilikler ve
gida kontrol sisteminin organizasyonu, Modern gida kanunu, yonetmelik ve standartlarin hazirlanmasi,
Tirkiye’de gida yasasi, yonetmelikler, tebligler ve standartlarin tanitimi; Gida iiretimi yapanlarin ve satanlarin
sorumluluklari; Uluslararast gida mevzuati (ISO, CAC, AB calismalar1 ve direktifleri, CE igareti, ABD gida
mevzuati).

Haftalhik Ders Plani:
Mevzuata giris, gida mevzuatinin tanimi ve Tiirk gida mevzuatinin
1. Hafta oo
tarihgesi.
Mevzuata girig, gida mevzuatinin tanimi ve Tiirk gida mevzuatinin
2. Hafta o
tarihgesi.
3. Hafta 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu.
4 Hafta Tiirk gida kodeksi.
5. Hafta Tiirk gida kodeksi.
6. Hafta Ulusal ve uluslararas1 gida standartlar1 ve kontrol kriterleri.
7. Hafta Ulusal ve uluslararas1 gida standartlar1 ve kontrol kriterleri.
Tirk gida kodeksi gida etiketleme ve tiiketicileri Dbilgilendirme
8. Hafta .
yonetmeligi.
Tirk gida kodeksi gida etiketleme ve tiiketicileri Dbilgilendirme
9. Hafta .
yonetmeligi.
10. Hafta Gida giivenligi, AB ve iilkemizdeki uygulamalari.
11. Hafta Gida giivenligi, AB ve iilkemizdeki uygulamalari.
12. Hafta Gida giivenligi, AB ve iilkemizdeki uygulamalari.
13. Hafta Gida giivenligi bilgi sistemi.
14. Hafta Doénem sonu genel tekrar.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS406 Bitirme Projesi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines
Dr. Ogretim Uyesi Mesut Murat Adabali

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 2 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: X Secmeli:
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amact: Lisans egitimi boyunca 4 sene igerisinde goriilen konularin biitiinlestirilmesi; bir arastirmanin
nasil yiiriitiilecegi konusunda bilgi ve tecriibe sahibi olma; lisansiistii caligmalara ve ig hayatina hazirlik.

Dersin I¢erigi: Ogrencinin proje ¢alismast ile iliskili olarak segtigi ve danismani ile belirli siirelerde karsilikls
goriiserek gelistirilen bir ¢alismadir. Proje calismasini destekleyen kuramsal yaklagim, kavramlar, ulusal ve
uluslararasi 6rneklerin incelenmesi, ¢alisma alani ile karsilastirilarak plan kararlarinin olusturulmasi.

Haftalik Ders Plani:
1. Hafta Bitirme tezi konularinin ve tez danigmanlarinin belirlenmesi.

Calisma konusu kapsaminda kuramsal ve kavramsal c¢alismalarin
2. Hafta .

gerceklesmesi.
3. Hafta Tez ¢aligmasinin belirlenmesi; icerik, kapsam, yontem.

Calisma kapsaminda alan ¢aligmasina ait eksiklikler ile dokiimanlarin
4 Hafta

toplanmas.

Calisma kapsaminda alan ¢aligmasina ait eksiklikler ile dokiimanlarin
5. Hafta

toplanmasi.
6. Hafta Analiz ve sentez ¢aligmalarinin tartigilmasi.

Tez konusunun, igerik, yontem, kapsam baglaminda sinif biitiiniinde
7. Hafta

sunulmasi ve tartigilmasi.

Tez konusunun, igerik, yontem, kapsam baglaminda sinif biitiiniinde
8. Hafta

sunulmasi ve tartigilmasi.
9. Hafta Analiz ve sentez ¢aligmalarinin tamamlanmasi.
10. Hafta Plan kararlar1 ile kavramsal ¢aligmalari arasinda iligki kurulmasi.
11. Hafta Sonuglarin ve ¢6ziim Onerilerinin olugturulmasi.
12. Hafta Sonuglarin ve ¢6ziim Onerilerinin olugturulmasi.
13. Hafta Genel degerlendirmeler.
14. Hafta Genel degerlendirmeler.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Ad: GAS412 Osmanli Mutfag:

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: -

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 5

Kategori: Zorunlu: X Se¢meli:
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Ogrencilere Osmanli mutfak kiiltiiriinii anlatmak ve bu mutfaktan meniiler olusturup
uygulatmak amaglanmustir.

Dersin Icerigi: Osmanli tarihi, Osmanli mutfak Kiiltiirii, Osmanl saray mutfagi, Osmanli halk mutfag,
Osmanli mutfaginda yapilan ana yemekler.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Osmanli mutfak kiiltiiri.

2. Hafta Osmanli mutfaginda pisirme yontemleri.

3. Hafta Osmanli mutfaginda kullanilan malzemeler.

4 Hafta Osmanli yemeklerinin doneme uygun bir sekilde hazirlanmasi.

5. Hafta Osmanli yemeklerinin déneme uygun bir sekilde sunulmasi.

6. Hafta Uygulamalar: Corbalar, mezeler.

7. Hafta Uygulamalar: Etler, sakatatlar.

8. Hafta Uygulamalar: Kiimes ve av hayvanlari, deniz iiriinleri.

9. Hafta Uygulamalar: Sebze ve meyve yemekleri, pilavlar ve makarnalar.
10. Hafta Uygulamalar: Borekler ve ¢orekler, hamur tathilari.

11. Hafta Uygulamalar: Siitlii, hafif tatlilar ve sekerlemeler, meyveli tathlar.
12. Hafta Uygulamalar: Siitlii, hafif tatlilar ve sekerlemeler, meyveli tathlar.
13. Hafta Uygulamalar: Igecekler.

14. Hafta Uygulamalar: Igecekler.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

ALM2 Almanca Il

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 3

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: A1 Almanca seviyesine ulagmak.

Dersin Icerigi: Dersi alan 6grenci konustugu kisilerin yavas ve anlagilir bir sekilde konusmalar1 ve yardima
hazir olmalar1 halinde basit diizeyde iletisim kurar; kendini ya da bagkalarii tanitir, bu baglamda, nerede
oturdugu, kimleri tanidigi, sahip olduklar1 ve benzeri temel sorular yoluyla iletisim kurar; somut
gereksinimlerini karsilayabilmek i¢in bilinen, giinliik ifadeleri ve ¢ok temel deyimleri tanir ve kullanir.

Haftalhik Ders Plani:
1. Hafta Almanca saat ve zaman dilimleri 6grenilir. Saat hakkinda konusabilir.
2. Hafta Giinliik hayatini anlatabilir ve aile hakkinda konusabilir.
3. Hafta Telefonda randevu ayarlayabilir ve bir mail yazabilir.
4 Hafta Modal fiiller 'miissen’, 'kénnen', 'wollen' 6grenilir. Ciimle kurulabilir, soru
sorabilir ve cevap verebilir. Bir bulugma ayarlayabilir.
Siralama sayilar1 6grenilir. Bos zaman aktiviteleri, tarih ve dogum giinleri
5. Hafta
hakkinda konusulur.
Yiyecekler ve icecekler 6grenilir. Gegmis zaman sahiplik ve olmak fiilleri
6. Hafta G " s o
ile ciimle kurabilir, soru sorabilir ve cevap verebilir.
7. Hafta Okuma -anlama teknikleri 6grenir ve uygular.
8. Hafta Yiyecek ve i¢ecek siparis edebilir, 6deyebilir ve bir daveti kabul edebilir
' ya da kibarca reddedebilir.
9. Hafta Is hayat1 hakkinda konusabilirler. Bir mektup yazabilirler.
10. Hafta Baglaclar ile ciimle kurabilir, durum bildirebilir.
Viicudun boéliimleri, hastaliklar, ilaglar hakkinda konusabilir. Hastanedeki
11. Hafta NS
meslekleri 6grenir.
12. Hafta Modal fiiller ile climle kurabilir, 6neride bulunabilir ve izin isteyebilir.
13. Hafta Ev ilanlarim1 anlayabilir. Evin boéliimlerini &grenir ve kendi evini
) tanitabilir. Mobilyalar ve ev aletleri hakkinda konusabilir.
14, Hafta Gecmis zamanda diizenli ve diizensiz fiilleri 6grenir, ciimle kurabilir,

geemis hakkinda konusabilir.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS410 Catering Isletmeciligi

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Bu ders, ziyafet organizasyonlarinin planlamasi ve isletilmesi ile ilgili temel ilkelere giris
niteligindedir. Catering isletmeciligi, misafir iligkileri yonetimi, ziyafetlerdeki maliyet ve gelir kontrol siireci,
menii planlamasi, elestirel diisiinme ve karar verme, pazarlama ve iiriin gelistirme gibi konular1 kapsar.

Dersin i¢erigi: Catering ve hazir Yemek Sistemleri yonetiminde gerekli bilgi ve becerileri, ziyafet operasyonu
kavramlarini ve temel bilesenlerini incelemek, catering hizmetlerine olan talebi degerlendirmek ve bu talebin
yerine getirilmesinde rol oynayan énemli faktorler agiklanacaktir.

Haftahk Ders Plani:

1. Hafta Hazir yemek sektorii ve Tilirkiye'deki durumu.

2. Hafta Mutfak organizasyonu ve gorev dagilimlar.

3. Hafta Mutfagin fiziksel 6zellikleri ve mutfagin kurulumu.

4 Hafta Mutfak yonetiminde verimliligi etkileyen faktorler.

5. Hafta Mutfakta kullanilan kaplar ve ekipmanlar.

6. Hafta Yemek meniisii planlama ve maliyet hesaplari.

7. Hafta Standart recetelerin hazirlanmasi ve giivenli yiyecek hazirlama teknikleri.
8. Hafta Yemek pisirme ilkeleri ve yontemleri: Sebze ve meyveler.
9. Hafta Yemek pisirme ilkeleri ve yontemleri: Et iiriinleri.

10. Hafta Yemek pisirme ilkeleri ve yontemleri: Baklagiller.

11. Hafta Mal kabul islemleri ve numune alma.

12. Hafta Mutfakta depolamanin 6nemi ve depolarin etkin kullanimi.
13. Hafta Mutfakta hijyen ve sanitasyon I.

14. Hafta Mutfakta hijyen ve sanitasyon I1.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS414 Cikolata

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: -

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Genel olarak dgrenci cikolata yapim ve siisleme tekniklerine hakim olmasi amaglanmaktadir.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda; pastacilik tarihi; marzipan badem ezmesi yapimi ve teknikleri; cikolata
tarihi; cikolata yapim ve siisleme teknikleri {izerinde durulmaktadir.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Cikolatanin tarihi.

2. Hafta Cikolatanin igerigi, kakao ¢ekirdeginin iglenmesi.
3. Hafta Likit ¢ikolata yapimi.

4 Hafta Cikolatal1 iiriin {iretimi.

5. Hafta Showstoppers.

6. Hafta Kekler.

7. Hafta Cheesecake'ler.

8. Hafta Tart ve pastalar.

9. Hafta Cookie ve bar cookies.

10. Hafta Puding, mousse ve sufleler.
11. Hafta Sekerlemeler.

12. Hafta Ekmek ve kahveli kekler.
13. Hafta Ekmek ve kahveli kekler.
14. Hafta Soslar ve sifon teknikleri.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS416 Regete Gelistirme ve Yaratict Sunum Teknikleri

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: IThtiyaca ve Miisteri Taleplerine uygun olarak yeni regete gelistirme ve giiniimiiz trendlerine
uygun olarak yeni sunum teknikleri gelistirme becerisi olusturmak hedeflenmektedir.

Dersin Icerigi: Konsept olusturma, hedef kitle belirleme, proje olusturma basamaklari ve sunum yéntemlerini

igerir.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Konsept ve konsept olusturma.

2. Hafta Recete olugturma basamaklar1 (hedef kitle, miisteri talepleri).

3. Hafta Regete olugturma basamaklar1 (malzeme ve teknik belirleme).

4 Hafta Standart tarif gelistirme.

5. Hafta Kompozisyon unsurlari.

6. Hafta Tabak sunumunda dikkat edilmesi gereken unsurlar.

7. Hafta Ogrenci projelerinin konseptlerinin olusturulmasi.

8. Hafta Ogrenci proje konularinin gelistirilmesi, grup ¢alismast.
Standart regete taslaklarmin olusturulmasi, malzeme ve tekniklerin

9. Hafta . .
belirlenmesi.

10. Hafta Uygulamali recete testleri.

11. Hafta Regetelerin revize edilmesi.

12. Hafta Standart regetelerin uygulanmasi ve sunumu.

13. Hafta Standart recetelerin uygulanmasi ve sunumu.

14. Hafta Standart recetelerin uygulanmasi ve sunumu.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi: GAS418 Yiyecek Icecek Isletmelerinde Otomasyon Sistemleri

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: -

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Yiyecek igecek igletmelerinde maliyet kavrami, dnemi, fiyat hesaplama, satin alma, teselliim,
recete hazirlama, maliyet kontrol islemlerini yiyecek igecek otomasyon programi iizerinden yapabilmek.

Dersin icerigi: Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kavrami, énemi, fiyat hesaplama, satin alma, teselliim,
recete hazirlama, maliyet kontrol iglemlerini yiyecek igecek otomasyon programi uygulama modiilleri.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Yiyecek ve icecek hizmetlerinde bilgisayarlarin kullanimi.
2. Hafta Donanim, yazilim, fatura yonetimi.

3. Hafta Satig analizi, meniil yonetimi.

4 Hafta Icki dagitimi ve kontrol sistemleri.

5. Hafta Yiyecek kontrol sistemleri.

6. Hafta Yiyecek kontrol sistemleri.

7. Hafta Fidelio yaziliminda yiyecek ve igecek modiilii.
8. Hafta Yiyecek ve icecek maliyet hesaplamalari.

9. Hafta Stok kontrolii.

10. Hafta Satiglar.

11. Hafta Satin alma.

12. Hafta Satin alma.

13. Hafta Saticilar.

14. Hafta Satig noktalar1 uygulamalari.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



SYLLABUS

Ders Kodu ve Adi:

GAS420 Yemek Stilistligi ve Fotografcilik

Boliim:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman:

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Sinav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Yiyecekleri ve icecekleri gorsel olarak daha iyi gostermek, fotograf ¢ekim ve teknikleri,
sunumlarin tasarlanmasu, ilgili birimleri yonetmek.

Dersin Icerigi: Fotograf ¢ekim teknikleri, sunum hazirlama teknikleri, modern ¢ekim ve sunum teknikleri.

Haftalik Ders Plani:
1. Hafta Yemek fotografinin giiniimiizde kullanim alanlari, nemi ve iglevleri.
2. Hafta Uriin fotografciliginda kullanilabilecek fotograf donanimu.
3. Hafta Uriin fotografciliginda kullanilabilecek fotograf donanimu.

Arag, gere¢ ve 1iriin ¢ekimlerinde kullanilan dogal ve yapay i1sik
4 Hafta

kaynaklari.

Arag, gere¢ ve {iriin g¢ekimlerinde kullanilan dogal ve yapay 1s1k
5. Hafta K

aynaklari.

Yiyecek, icecek tretiminde kullanilan gereglerin fotograflanmasi ve
6. Hafta

aydinlatma.

Yiyecek, icecek tretiminde kullanilan gereclerin fotograflanmasi ve
7. Hafta

aydinlatma.
8. Hafta Yiyecek ve igeceklerin fotograflanmasinda kullanilan yardimer geregler.
9. Hafta Yiyecek ve igeceklerin fotograflanmasinda kullanilan yardimer geregler.
10. Hafta Yiyecek ve icecek ¢ekimlerinde dikkat edilecek teknik ve sanatsal

konular.
11. Hafta Yiyecek ve icecek ¢ekimlerinde dikkat edilecek teknik ve sanatsal

konular.
12. Hafta Uriin fotograflanmasinda gergeveleme, alan derinligi ve rengin énemi.
13. Hafta Uriin fotograflanmasinda gergeveleme, alan derinligi ve rengin dnemi.
14. Hafta Cekilen fotograflarin degerlendirilmesi.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde dgretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.




SYLLABUS

Ders Kodu ve Adx: GAS422 Yemek Sosyolojisi

Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Eleman: Dr. Ogretim Uyesi Nilgiin Giines

Ders Donemi: Bahar

Kredi: 3 AKTS: 4

Kategori: Zorunlu: Secmeli: X
Yiizdelikler: Ara Smav % 40 — Final % 60

Devam Zorunlulugu: % 70

Dersin Amaci: Yemek sosyolojisi dersinin amaci, gastronomi ve mutfak sanatlari bdlimii 6grencilerinin,
giinliik hayatimizin bir pargasi olan yeme ve igme faaliyetlerinin toplumsal ve kiiltiirel anlamlarini, toplum
bilimi ve insan bilimi agisindan degerlendirmesini saglamay1 amaglar. Bu sayede 6grenciler mesleklerinin
uygulama alanlar1 konusunda toplum ve insan temelli genel bir bakis agisina sahip olacaktir.

Dersin Igerigi: Besin sisteminin toplumsal boyutlari, insan geciminin kokenleri, modern besin sisteminin
gelisimi, besinler ve yeme iizerine sosyolojik yaklasimlar, yemek yemenin toplumsal 6rgiitlenmesi, yemek aile
ve topluluk, disarida yemek yemenin sosyolojisi ve antropolojisi, yemek saglik ve refah, beslenme bigimi ve
sagliga iliskin degisen algilamalar, yiyecege iliskin riskler, endiseler ve korkular, rejim, yag ve beden imgesi,
besinlere yonelik tercih etme ve kaginma bicimleri, etin bilinmeyen anlamlari, vejetaryen se¢enegi, seker ve
sekerleme, kiiltiirel miras olarak yemek, cografi isaretleme.

Haftalik Ders Plani:

1. Hafta Yemek Sosyolojisi: Dersin tanitimi ve temel kavramlarin tanimlanmasi.

2. Hafta Yemek sosyolojisi kitaplarinin igeriklerinin incelenmesi.

3. Hafta Besinler Ve yeme lizerine sosyolojik yaklagimlar. Modern besin
' sistemlerinin gelisimi.

4 Hafta Yemek yemenin toplumsal orgiitlenmesi.

5. Hafta Yemek, aile ve topluluk.

6. Hafta Evin digarisinda yemek.

7. Hafta Beslenme bicimi ve sagliga iligkin degisen algilamalar.

8. Hafta Yiyecege iligkin riskler, endiseler ve korkular.

9. Hafta Diyet, yag ve beden imgesi.

10. Hafta Etin kiiltiirel, toplumsal anlamlari.

11. Hafta Vejetaryen olmak, et yemeyi tercih etmemenin kiiltiirel ve toplumsal

anlamlart.

12. Hafta Seker yemenin kiiltiirel ve toplumsal anlamlari.

13. Hafta Kiiltiirel miras olarak yemek ve yemegin cografi isaretlemesi.

14. Hafta Genel konu tekrari.

Temel Kaynaklar: -

Not: Ders iceriginde ve derslerin ilerleyisinde 6gretim gorevlisi gerekli gordiigii durumlarda degisiklik yapabilir.



