ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Bilgi ve Iletisim Teknolojileri (Fakiilteler) BIL100 Giiz 3 10 (0 |3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Hakan YAMAN

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Bilgi ve Iletisim Teknolojileri dersinin amaci, &grencilere bilgi
teknolojileri ve iletisim altyapisinin temel bilesenlerini tanitmak ve bu
teknolojilerin giinliilk yasamda, is diinyasinda ve gelecekte nasil
kullanildigin1 anlamalarin1 saglamaktir. Bu ders, bilgisayar donanimi ve
yazilimi, ag sistemleri, internet teknolojileri, giivenlik, veri depolama,
bulut bilisim, dijital doniisim ve yapay zeka gibi giincel konularla
ogrencilerin bilgi teknolojilerine yonelik bilgi ve becerilerini gelistirmeyi
hedefler.

Dersin Ogrenme Ciktilari

0.C-1- Bilgi ve iletisim teknolojilerinin tarihsel gelisimini ve temel
bilesenlerini tanimlar.

OC-2- Bilgisayar donanimu ve isletim sistemleri hakkinda temel bilgi
sahibi olacak ve bu bilesenleri etkin sekilde kullanir.

OC-3- Bilgisayar aglari ve internet teknolojilerinin isleyisi ve
giivenligi hakkinda bilgi edinip, veri giivenligi ve gizlilik politikalarin
uygular.

OC-4- Bulut bilisim, veri depolama ve mobil teknolojiler konusunda
bilgi sahibi olacak, bu teknolojileri is diinyasinda kullanir.

OC-5- Dijital déniisiim, yapay zeka ve biiyiik veri analizi gibi cagdas
teknolojilerin i§ diinyasina ve topluma etkilerini kavrar.

OC-6- Gelecek teknolojileri ve trendlerini takip ederek, teknoloji
alanindaki yenilikler hakkinda bilgi edinip, bunlart mesleki
gelisiminde kullanir.

Dersin icerigi

Hafta | Konular

Bu ders, bilgi ve iletisim teknolojilerinin tarih¢esinden baslayarak
bilgisayar donanimi, yazilim ve isletim sistemleri, bilgisayar aglart ve
internet teknolojileri gibi temel konular1 kapsar. Giivenlik ve gizlilik gibi
kritik meseleler, bulut bilisim ve veri depolama ¢oziimleri, sosyal medya
ve iletigim araglari, dijital doniisiim, mobil teknolojiler ve yapay zeka gibi
cagdas konular iizerinde durulur. Ayrica, yeni teknolojiler ve gelecegin
trendleri ele alinarak &grencilerin bu alanlardaki gelismeleri takip
etmeleri tesvik edilir. Ogrenciler, ofis yazilimlar1 ve is diinyasindaki

dil'ital doniisiimlerle iliili iratik bilii edinme firsatt bulur.

On Hazirhk Dokiimanlar

1 Giris ve Bilgi ve Iletisim Teknolojilerinin Tarihi Ogretim elemani

ders notlar1

2 Bilgisayar Donanimi

Ogretim  elemam
ders notlari




3 Yazilim ve Isletim Sistemleri Ogretim eleman1
ders notlari

4 Bilgisayar Aglari Ogretim elemani
ders notlari

5 Internet Teknolojileri Ogretim eleman1
ders notlari

6 Bulut Bilisim ve Veri Depolama Ogretim eleman1
ders notlari

7 Giivenlik ve Gizlilik Ogretim elemani
ders notlari

8 Ara sinav Ogretim  elemani
ders notlar

9 Ofis Yazilimlan Ogretim eleman1
ders notlari

10 Sosyal Medya ve iletisim Ogretim  elemam
ders notlari

11 Dijital Déniisiim ve Is Diinyas1 Ogretim eleman1
ders notlari

12 Mobil Teknolojiler Ogretim eleman1
ders notlari

13 Yapay Zeka ve Biiylik Veri Analizi Ogretim elemani
ders notlar

14 Yeni Teknolojiler ve Gelecek Trendler Ogretim elemani
ders notlari

15 Final Sinavi Ogretim eleman1
ders notlari

Ders Notu BIL100 ders notlar1, 2024. (Ogr. Gér. Hakan YAMAN)

Sokmen, A. (2012). Bilgi iletisim teknolojileri. Detay Yayincilik
Bal, H. C. (2013). Bilgi ve iletisim teknolojisi. Murathan Yayinevi.

Ders Kaynaklar




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Is Saglig1 ve Giivenligi ISG 100 2 2 |0 2 3
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Bagkani

Dersi Verenler Prof. Dr. Oguz OZYARAL

Dersin Yardimcilari

Bu ders 6grencilerin, is kazalar1 ve meslek hastaliklari nedenlerini, is
kazalar1 ve meslek hastaliklarindan korunmaya yonelik bilgi ve beceri
Dersin Amaci edinerek is yerinde giivenlik dnlemlerini tespit edebilmesini, is¢i sagligi
ve is giivenligi mevzuatt konusunda bilgi edinerek is yerindeki
uygulamalarla degerlendirilebilmesini amaglar.

OC-1: Is saglig1 ve giivenliginin temel kavramlarini ve ilkelerini agiklar.
OC-2: Is kazalarii ve meslek hastaliklarini &nlemeye yonelik risk
degerlendirmesi yapar.

OC-3: Is saghgn ve giivenligi ile ilgili yasal diizenlemeleri ve
Dersin Ogrenme Ciktilari yonetmelikleri anlar ve uygular.

OC-4: Is yerinde giivenli ¢alisma yontemlerini ve acil durum planlarmi
olusturur ve uygular.

OC-5: Is saghg ve giivenligi kiiltiiriinii gelistirmek igin farkindalik
yaratir ve ekip icinde liderlik yapar.

Bu ders, is sagligi ve giivenligi hakkindaki temel kavramlar ve tarihsel
gelisim kavramlarini; igyerindeki igyeri hekimi ve is giivenligi
uzmaninin gorev yetki ve sorumluluklaring; risk, tehlike, birincil, ikincil,
ticiinciil koruma kavramlarini; fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
psikososyal riskler; isyerlerindeki is sagligi ve giivenligi mevzuati ve

iSierindeki uiiulamalar konularini igerir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar

Dersin icerigi

Ogrencilerle tanisma, ders programinin ve yararlanilacak
kaynaklarin agiklanmasi.

Is Saglig1 ve giivenligine (ISG) giris. Temel kavramlar, ISG’nin
tarihsel gelisimi.

Is kazasmin tanimu, s kazalarmin Diinya’da ve Tiirkiye’deki

3 Durumu, Ulusal ve Uluslararasi Kuruluslar, 6331 say1li is saghgi | Okuma Ders Kitabi
ve giivenligi kanun kapsami

Isyerlerinde ISG organizasyonu ve ydnetim sistemleri, Isyeri

1 Okuma Ders Kitabi

2 Okuma Ders Kitabi

4 R o, 4 . Okuma Ders Kitabi
hekimi ve is giivenligi uzmaninin gérev yetki ve sorumluluklari
5 Meslek hastaliklarinin degerlendirilmesi Okuma Ders Kitabi
6 Tehlike siniflandirmasi, I§ yeri risk faktorleri Okuma Ders Kitab1
7 Risk, tehlike, birincil, ikincil ve {iglinciil koruma kavramlar Okuma Ders Kitabi
8 Ara sinav Okuma Ders Kitabi
9 Fiziksel ve Kimyasal risk etmenleri Okuma Ders Kitab1
10 Biyolojik ve Psikososyal risk etmenleri Okuma Ders Kitab1

Kalite Yonetim Sistemleri (ISO 9001), Cevre Yonetim Sistemleri .
11 (ISO 14001) Okuma Ders Kitabi




12 Ergonoml tanmu, Kisisel koruyucu donanimlar (KKD), KKD Okuma Ders Kitabi
kategorileri ve kullanim alanlari
13 Acil durum eylem planlari, Saglik ve giivenlik isaretleri Okuma Ders Kitabi
14 Bagimliligin tarihgesi, bagimlilik tiirleri Okuma Ders Kitabi
15 Bagimliligin 6nlenmesi, dersin genel degerlendirilmesi Okuma Ders Kitabi
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.
Bilir, N. (2016). Is Saglig1 ve Giivenligi. Ankara: Giines Tip Kitapevi.
Ders Kaynaklar 6331 sayili Is Saghg ve Giivenligi Kanunu (2012). 30.06.2012 Resmi
Gazete Sayist: 28339.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Kariyer Planlama KRP 102 2 1 (0 |0 |1 2
On Kosul Dersleri

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Ayla AVCI

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Ilgi, beceri, yetenek ve yetkinlik kavramlar1 konusunda farkindalig
artirmak. Yetenek ve beceri kavramlarinin farkini1 anlatmak. Bu
kavramlarin kariyer ile iligkisini anlatmak.

Dersin Ogrenme Ciktilar:

0.C-1- Bilgi, beceri, yetenek, yetkinlik kavramlarini tanimlar
(::)C—Z- Bu kavramlarin kariyer ile olan iligkisini anlar
OC-3- Yatkin oldugu alanlar1 arastirir.

Dersin icerigi

Bu ders kapsaminda, Yetenck TV Videolar i¢eriklerinin konusularak
tartisilmasi, Alaninda Uzman Kisilerin kendi deneyimlerini 6grencilere
tecriibe paylasimi kapsaminda aktararak onlarin kariyer yolculuklarina

151k tutmak ama(:lila biliiler verilmektedir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Kariyer Planlama Dersi Bilgisi, Yetenek TV igerik anlatimi Ders videolar1 Sg;rrﬂ:me—soru
) YTNK TV. 1. Video ve Uzman semineri Ders videolar: Dinleme-soru
sorma
3 YTNK TV 2 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar: gﬂgﬁe‘s"m
4 YTNK TV 3 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar: i)()l;lrlle;ne—soru
5 YTNK TV 4 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar: gﬂgﬁe‘s"m
6 YTNK TV 5 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar: gﬂgﬁe‘s"m
7 YTNK TV 6 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar: gﬂgﬁe‘s"m
Ders videolar: Dinleme-soru
8 Ara smav
sorma
9 YTNK TV 7 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar: gﬂgﬁe‘s"m
10 YTNK TV 8 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar: gﬂgﬁe‘s"m
11 YTNK TV 9 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar: i)()l;lrlle;ne—soru
12 YTNK TV 10 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar: i)()l;lrlle;ne—soru




13 | YINK TV 11 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar ]S)()12Le;ne—soru
14 YTNK TV 12 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar ]Sjolfrlle;ne'som
15 | YINK TV 13-14 Videosu ve Uzman Semineri Ders videolar ]S)()12Le;ne—soru

Ders Notu YTNK Videolar:

Ders Kaynaklar YTNK Tv Videolar1




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI

REKTORLUGE BAGLI ORTAK DERSLER BOLUMU
SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGILERIi

Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi I ATA 101

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Boliim Bagkanlig

Dersi Verenler Dr. Senem Kii¢iikkoyuncu Malhut

Dersin Yardimcilari -

Ogrencilerin, siyasi, iktisadi, sosyal ve askeri sorunlar karsisinda
yikilmaya baslayan Osmanli Devleti'nde ¢6ziim arayislari ¢ergevesinde
yapilan yenilesme hareketleri ve imparatorluktan Milli Devlete gegis
Dersin Amaci siirecinde yasanan siyasi olaylar ile Mustafa Kemal Atatiirk'iin
onderliginde verilen Milli Miicadele sonucu Tiirkiye Cumhuriyeti'nin
kurulus siirecine iligskin bilgileri bilimsel temellere dayanarak
Ogrenmelerini saglamak amaclanir.

O.C-1- Ink1lap ile ilgili kavramlar1 dgrenir ve bunlari kullanir.

0.C-2- Osmanl Devleti’nin son yiizyil tarihine iliskin genel bilgileri
Ogrenir.

0.C-3- Tiirk modernlesmesinin asamalarmi tarihi boyutuyla kavrar.
0.C-4- Imparatorluktan Milli devlete gegis siirecinde yasanan siyasi
gelismeler hakkinda teorik bilgileri kazanir.

0.C-5- Milli Miicadele’nin askeri safhasina iliskin bilgileri dgrenir.
0.C-6- Tiirkiye Cumbhuriyeti’nin kurulus siirecine iliskin bilgileri
Ogrenir.

0.C-7- Konuya iliskin dgrendigi teorik bilgilere dayanarak giincel
olaylar1 yorumlayabilir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu derste inkilap tarihinin anlami, Tiirk inkilabmnin 6nemi, Tiirk
inkilabina yol agan nedenlere toplu bakis, birinci diinya savasi, Osmanli
devletinin pargalanmaya baslanmasi, isgaller karsisinda memleketin
durumu- Mustafa Kemal Pasa'min tutumu, kurtulus i¢in ilk adim-
kongreler yolu ile teskilatlanma, cemiyetler, Kuvay-i Milliye, Misak-1
Milli, Tirkiye Biiyiikk Millet Meclisi'nin agilisi, ulusal ordunun
kurulmasi, Sevr ve Giimrii anlagmasi, Sakarya savasina kadar kurtulus
miicadelesi, Sakarya savasi, Biiylik taarruz, Mudanya'dan Lozan'a,
siyasal alanda iki biiytik inkilap, Takrir-i sitkun donemine gegis konulart

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar

1 Temel Kavramlar Ders Notlar1 Ders Notlart
hazirlama

) Osmanli Devleti’nin Gerileme Nedenleri Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama

3 Osmanli Devleti Ve Osmanli’da Yenilesme Hareketleri (Giris) Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama




4 Geng Osmanlilar, Mesrutiyet, Ittihat Ve Terakki Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
5 Mesrutiyet Donemi, Trablusgarp Ve Balkan Savaslari Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
6 I. Diinya Savasi: Savasin Sebepleri, Osmanli Devleti’nin Savastigi Ders Notlari Ders Notlari
Cepheler (Canakkale vd.), Gizli Antlasmalar hazirlama
- I. Diinya Savagi’ni sonlandiran antlasmalar ve Savasin Sonuglari Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
3 Ara Sinav Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
9 Mondros Miitarekesi Ve Osmanli Devletinin Paylagilmasi, ilk Ders Notlar1 Ders Notlar1
isgaller hazirlama
10 Cemiyetler, Kuvay—1 Milliye D}f rs Notlari Ders Notlar
azirlama
1 Kongreler: Bolgesel Kongreler, Erzurum Kongresi, Sivas Kongresi Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
12 Son Osmanli Mebusan Meclisi Ve Misak-1 Milli Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
13 TBMM nin Agilmasi, I. TBMM nin 6zellikleri Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
14 Milli Miicadelede Cepheler: Dogu, Giiney Cepheleri, Bat1 Cephesi Ders Notlar Ders Notlar
hazirlama
15 Mudanya Miitarekesi Ve Lozan Antlagmast Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
KAYNAKLAR
Ders Notu Ogretim eleman1 ders notlar
Mustafa Kemal Atatiirk, Nutuk
Ders Kaynaklari Durmus Yalg¢in vd., Tiirkiye Cumhuriyeti Tarihi I-II
Ali Thsan Gencer, Sabahattin Ozel, Tiirk Inkilap Tarihi




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
REKTORLUGE BAGLI ORTAK DERSLER BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGILERIi

SYLLABUS

Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi II ATA 102

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Boliim Bagkanlig

Dersi Verenler

Dr. Senem Kii¢iikkoyuncu Malhut

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Ogrencilerin, Tiirkiye Cumhuriyeti'nin hangi kosullarda kuruldugu,
Atatiirk'tin bilyiik devlet adami, inkilaper kisiligi ve onderligi anlatilir.
Tirk toplumunu c¢agdas milletler seviyesine g¢ikarmak igin
gerceklestirilen 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 iligkin bilgileri
edinmelerini saglamak amaglanir. Yasadigi Cagi ve iginde yasadigi
diinyay1 anlamalarina katkida bulunur.

Dersin Ogrenme Ciktilari

O.C-1- Atatiirk Inkilaplarinin siyasi, sosyo-ekonomik ve sosyo-kiiltiirel
boyutlarina iliskin teorik bilgileri kazanir.

0.C-2- TB.M.M.’nin agihsindan cok partili siyasal yasama gecis
donemindeki tarihi asamalar1 degerlendirebilir.

0.C-3- Atatiirk Ilkelerini bilimsel veriler 15181nda kavrar ve yorumlar
0.C-4- Tiirkiye Cumhuriyeti Devletinin bolgesindeki siyasi, iktisadi,
askeri konumunu degerlendirebilir.

0.C-5- Konuya iliskin elektronik ve yazili kaynaklari tarar ve kullanir
0.C-6- Konuya iliskin dgrendigi teorik bilgilere dayanarak giincel
olaylar1 yorumlayabilir.

Dersin icerigi

Siiasi Gelismeleri

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 Tirk Dis Politikast  (1923-1938) ,Atatiirk TIlkeleri:
Cumhuriyetcilik, Milliyetcilik, Halke¢ilik, Devletgilik, Laiklik,
Inkilapeilik, Biitiinleyici Ilkeler, Atatiirk Sonras1 Tiirkiye (I¢ Ve Dis

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Siyasi alanda yapilan inkilaplar (Saltanatin kaldirilmasi, Ankara'nin Ders Notlari Ders Notlart
baskent olusu, Cumhuriyetin ilan1 ve Halifeligin kaldirilmast) hazirlama
Cok Partili hayata gegis denemeleri: Terakkiperver Cumhuriyet Ders Notlari
. s L e Ders Notlar1
2 Firkasi'nin kurulusu, Seyh Sait Isyani, Takrir-i Siikun yasasi ve hazirlama
Atatiirk'e suikast tesebbiisii
Cok Partili hayata gegis denemeleri Serbest Cumhuriyet Firkasi'nin Ders Notlari Ders Notlari
3 kurulusu, Izmir mitingi, Firkanin kapanisi, Menemen ve Bursa hazirlama
olaylari




4 Anayasal hareketler:1921, 1924 Anayasalari, Hukuk alanindaki Ders Notlar1 Ders Notlar1
gelismeler hazirlama
5 Egitim ve Kiiltiir alaninda gergeklestirilen inkilaplar Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
6 Sosyal alanda yapilan Inkilaplar Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
Izmir Iktisat Kongresi, Cumhuriyetin ilk yillarinda ekonomi Ders Notlar1 Ders Notlar1
- politikasi, 1929 Diinya Ekonomik Buhrani'nin yansimasi olarak hazirlama
Tiirkiye'de devletgi ekonomi politikalarinin giindeme gelmesi ve 1.
Bes Yillik Kalkinma Programi
3 Ara Sinav Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
9 Atatiirk dénemi Turk dis politikasi (1923-1938 déneminde Turk- Ders Notlar1 Ders Notlar1
Ingiliz, Tiirk-Sovyet, Tiirk-Fransiz, Tiirk-Italyan iliskileri) hazirlama
10 Atatiirk donemi Turk dis politikasi (1923-1938 déneminde Turk- Ders Notlar1 Ders Notlar1
Ingiliz, Tiirk-Sovyet, Tiirk-Fransiz, Tiirk-Italyan iliskileri) hazirlama
Atatiirk Tlkeleri (Cumhuriyetcilik, Laiklik, Milliyetgilik, Halke1lik, Ders Notlar1 Ders Notlar1
11 Sox
Devletgilik, Inkilapeilik) hazirlama
Atatiirk Tlkeleri (Cumhuriyetcilik, Laiklik, Milliyetcilik, Halke1lik, Ders Notlar1 Ders Notlar1
12 Sox
Devletgilik, Inkilapeilik) hazirlama
13 Atatiirk Sonras1 Tiirkiye: Inonii Dénemi I¢ ve Dis gelismeler Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
14 Atatiirk Sonras1 Tiirkiye: Inénii Dénemi I¢ ve Dis gelismeler D}f rs Notlari Ders Notlari
azirlama
15 Atatiirk Sonras1 Tiirkiye: Inonii Dénemi I¢ ve Dis gelismeler Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
Ders Notu Ogretim elemam ders notlari
Durmus Yalg¢in vd., Tiirkiye Cumhuriyeti Tarihi I-II
Fahir Armaoglu, XX. Yiizyil Siyasi Tarihi
Serafettin Turan, Tiirk Devrim Tarihi
Ders Kaynaklar Mustafa Kemal Atatiirk, Nutuk
Mustafa Kemal Atatiirk, Atatiirk'iin Biitiin Eserleri
Ali Thsan Gencer, Sabahattin Ozel, Tiirk Inkilap Tarihi
Bernard Lewis, Modern Tiirkiye’nin Dogusu




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
REKTORLUGE BAGLI ORTAK DERSLER BOLUMU
SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGILERIi

Ingilizce I ING 101 1 2 10 |0 |2 2
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Boliim Baskanligt

Dersi Verenler Ogr. Gor. Gozde Zehra Aksu

Dersin Yardimcilari -

Dersin amaci ogrencilerin temel diizeyde Ingilizce dil becerilerini

Dersin Amaci gelistirmesini saglamaktir.

0.C-1- Siklikla kullanilan isim, kelime ve temel kavramlarin yer aldig
cok basit ve kisa metinleri, kartpostallari, elektronik postalari, duyurular
ve yazili yonergeleri yorumlar.

0.C-2- Uzun duraksamalarla basit ve net konusuldugu takdirde, ¢ok kisa
monolog, diyalog ve yonergeleri takip eder.

0.C-3- Cok temel kisisel ve aile ile ilgili bilgileri, aligveris, yasanilan yer,
calisma gibi konularda siklikla kullanilan ifade ve sozciikleri ayirt eder.
0.C-4- Kisilere nerede yasadiklar1, kimleri tamdiklar1 ve sahip olduklari
seylere iligkin sorular sorar ve bu tiir sorular1 yavas ve agik soruldugunda
yanitlar.

0.C-5- Basit sorular sorarak ihtiyac1 olan mal ve hizmeti alir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu derste 6grencilere konustugu kisilerin yavas ve anlasilir bir sekilde
konusmasi ve yardima hazir olmasi halinde basit diizeyde iletisim kurma;
kendini ya da bagkalarini tanitma, bu baglamda, nerede oturdugu, kimleri
tanidig1, sahip olduklar1 ve benzeri temel sorular yoluyla iletisim kurma;
somut gereksinimlerini kargilayabilmek i¢in bilinen, giinliik ifadeleri ve

¢ok temel deiimleri tanima ve kullanma becerileri kazandirilir.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Ulkeler ve milliyetler, alfabe, haftanin giinleri Ders Notlar1 Ders Notlart
hazirlama
2 “olmak” (be) fiilinin olumlu kullanimi, 6zne adillar1 ve iyelik Ders Notlari Ders Notlari
sifatlart hazirlama
3 Sayilar (0-20), telefon numaralari, meslekler Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
4 “olmak” (be) fiilinin olumsuz ve soru kaliplarinin kullanimi Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
5 Sahsi bilgileri sorabilme, yorumlayabilme Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
6 Kendi sahsi bilgilerini ifade edebilme Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
- Sayilar (20-100) Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
3 Ara Sinav Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama




9 Isaret sifatlar, isimlerin tekil ve gogul halleri Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
10 | Sahip olmak (have got) fiili Pers Notlan | Ders Notlan
azirlama
1 Sifatlar Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
12 ‘Kag tane’ soru kelimesi, sayilabilen isimler Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
13 ‘Ne kadar’ soru kelimesi, sayilamayan isimler Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
14 Ailesini ve yakin gevresini anlatabilme D}f rs Notlari Ders Notlari
azirlama
15 Saat, fiyat sorup, aktarabilme Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
Ders Notu Ogretim eleman1 ders notlar
Liz and John Soars, New Headway Beginner, Oxford University Press
Ders Kaynaklari Rachel Spack Koch Vocabulary Worksheets Pearson Education.

Powerpoint sunulari.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI

SANAT VE TASARIM FAKULTESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BiLGIiLERIi

Ingilizce 11 ING 102

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Boliim Bagkanlig

Dersi Verenler Ogr. Gor. Gozde Zehra Aksu

Dersin Yardimcilari -

Bu dersin amaci Ogrencilerin temel diizeyde dil becerilerini

Dersin Amaci gelistirmektir.

0.C-1- Dikkatli ve agikca ydneltilen soru ve ydnergeleri yorumlar.
0.C-2- Gazete, dergi ve afislerde yer alan kisilere ve yasadiklar1 yerlere
ait bilgileri ayirt eder.

0.C-3- Yénler, zaman, tarih, planlar gibi belirli sézciik gruplari ve ok
Dersin Ogrenme Ciktilari kisa ciimleler kullanarak kendi ve ailesi ile ilgili konusur.

0.C-4- Hosland1g1, hoslanmadig1 seyler, giinliik eylemleri, kabiliyetleri
v.b. konularda konusur.

0.C-5- Ad, soyad, uyruk gibi kisisel bilgiler vererek form doldurur.

Bu derste 6grencilere konustugu kisilerin yavas ve anlasilir bir sekilde
konusmasi ve yardima hazir olmasi halinde basit diizeyde iletisim kurma;
kendini ya da bagkalarini tanitma, bu baglamda, nerede oturdugu, kimleri
tanidig1, sahip olduklar1 ve benzeri temel sorular yoluyla iletisim kurma;
somut gereksinimlerini kargilayabilmek i¢in bilinen, giinliik ifadeleri ve

¢ok temel deiimleri tanima ve kullanma becerileri kazandirilir.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhik Dokiimanlar
1 Genis zamanin olumlu kullanimi1 Ders Notlar1 Ders Notlart
hazirlama
) Giinliik rutinleri aktarabilme Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
3 Genis zamanin olumsuz ve soru hallerinin kullanimi, kisa cevap Ders Notlar1 Ders Notlar1
formu hazirlama
4 Bos zaman aktivitelerini aktarabilme, karsisindakine sorabilme Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
5 Ozel giinler, aylar, tarihler Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
6 Oneride bulunabilme Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
- Siklik zarflar Ders Notlar1 Ders Notlar
hazirlama
3 Ara Siav Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
9 Ozne ve nesne adillar Ders Notlar Ders Notlar1
hazirlama




10 Genis zamanda yazilms basit diizeyde kisa metinleri Ders Notlar Ders Notlar
yorumlayabilme hazirlama

1 Hoslandig1 ve hoslanmadig seyleri aktarabilme Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama

12 Aktiviteleri aktarabilme, karsisindakine sorabilme Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama

13 Rica ve ikram kaliplar1 Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama

14 There is/ there are kalib1 ve some, any, a, an kullanimi Ders Notlar Ders Notlar
hazirlama

15 Odasini, evini, yasadig1 ¢evreyi tarif edebilme, siparis verebilme Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama

Ders Notu Ogretim elemam ders notlari
Liz and John Soars, New Headway Beginner, Oxford University Press
Ders Kaynaklari Rachel Spack Koch Vocabulary Worksheets Pearson Education.
Powerpoint sunulari.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
REKTORLUGE BAGLI ORTAK DERSLER BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGILERIi

SYLLABUS

Tiirk Dili TUR 101

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Boliim Bagkanlig

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Ozlem MECEK CEVIK

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Ogrencilerin dilin kiiltiir ve toplum hayatindaki énemi hakkinda bilgi

sahibi olmasi saglanir.

Ogrenci, Tiirkgenin anlatim giiciinii kavrayarak dilin kullanimia dair

gerekli bilgileri 6grenir.

Anlama ve yazili ifade etmeyle ilgili temel becerileri kazandirir,
Tiirkgeyi dogru ve giizel kullanma becerilerini pekistirir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

O.C-1- Yeryiiziinde kullamlan dilleri ve Tiirk Dilinin Diinya dilleri
arasindaki yerini bilebilir.

0.C-2- Temel yazim kurallar1 ve noktalama isaretleri kullanimimi edinir.
korunum yasalarini kullanabilme.

0.C-3- Daha genis bir s6z varlig1 edinir.

0.C-4- Anadiline hikim olarak bilim ve bilgiyi daha iyi kullanabilir.
0.C-5- Okuma begenisi ve aliskanlig1 edinir

Dersin icerigi

uiiulamah olarak 6i‘retilir.

Bu ders, dilin tamimi ve Tiirk dilinin Diinya dilleri arasindaki yeri ve
onemini anlatir. Tiirk¢enin tarihsel gelisim siireci ve giincel durumu
hakkinda bilgi verir. Tiirk dilinin s6z varlig, ses 6zellikleri ve kurallarim
gosterir. Yazim kurallar1 ve noktalama isaretlerinin dogru kullanimi
ogretilir. Yazi tiirleri, 6zellikle resmi yazismalar i¢in kullanilan tiirlerin

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
Tanisma, Dil nedir? Dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatindaki
yeri ve dnemi. Konusma dili ve yazi dilinin farki. Ders Notlari
1 Ders Notlari
hazirlama
) Tiirk¢enin Diinya dilleri arasindaki yeri ve 6zelligi. Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
3 Tiirk dilinin tarihi donemleri, lehgeleri ve 6nemli eserleri. Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
4 Tiirk dilinin bugiinkii durumu ve yayilma alanlar. Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
5 Tiirkgenin s6z varlig1 ve 6zellikleri. Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
6 Tiirkgede sesler ve siniflandirilmasi, Tiirkgenin ses 6zellikleri. Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
- Ses bilgisiyle ilgili kurallar, hece bilgisi. Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama




3 Ara Sinav Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
9 Tiirk¢ede bigim bilgisi: Kok, govde, ek. Tiirkgenin ekleri ve Ders Notlar1 Ders Notlar1
Tiirk¢ede kelime yapimu. hazirlama
10 Tiirkgede bigim bilgisi: Kelime tiirleri. Ders Notlar Ders Notlar
hazirlama
1 Noktalama isaretleri, noktalama isaretlerinin kullanimi ve 6nemi. Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
Yazim kurallari, bazi ek ve edatlarin yazilisi. Ozel adlarin, sayilarin, Ders Notlari Ders Notlari
alint1 kelimelerin yaziligi. Biiyiik ve kiiciik harflerin kullanildig: hazirlama
12 yerler.
13 Yazi tiirleri (Resmi Yazilar: Dilek¢e Tutanak, Karar, Rapor, Is Ders Notlari Ders Notlari
Mektuplar1, Oz Gegmis, ilan/Duyuru, i¢ Yazisma, Resmi Yazilar). hazirlama
14 Yazi tiirii 6rnek hazirlama ve uygulama. D}f rs Notlari Ders Notlari
azirlama
15 Yazi tiirli 6rnek hazirlama ve uygulama. Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
Ders Notu Ogretim elemam ders notlari
Muharrem Ergin, Universiteler I¢in Tiirk Dili, Bayrak Basim/ Yayim/
Tanitim, Istanbul 2008.
Ders Kaynaklar: Siier Eker, Cagdas Tiirk Dili, Grafiker Yaymecilik, Ankara 2007.
Dogan Aksan, Her Y6niiyle Dil/ Ana Cizgileriyle Dilbilim, c.1, 2, 3, Tiirk
Dil Kurumu.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
REKTORLUGE BAGLI ORTAK DERSLER BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGILERIi

SYLLABUS

Tiirk Dili IT TUR 102

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Boliim Bagkanlig

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Ozlem MECEK CEVIK

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Ogrencilere anlatma ve ifade etmeyle ilgili temel becerileri kazandirir ve
onlarin Tiirkgeyi dogru ve giizel kullanmasini pekistirir. Akademik
yazma siireci hakkinda bilgi sahibi olmasini saglayarak proje sunmak
veya hazirlikli, hazirliksiz konusma yapmada yararli olacak konusma
yontem ve tekniklerini kavramasini saglar, onlara giinlilk hayatta is
basvurusu, is goriismesi gibi mesleki uygulamalarda gerekli olacak
konusma ve yazma becerisinin kazanilmasini saglar.

Dersin Ogrenme Ciktilari

O.C-1- Yeryiiziinde kullamlan dilleri ve Tiirk Dilinin Diinya dilleri
arasindaki yerini bilebilir.

0.C-2- Temel yazim kurallar1 ve noktalama isaretleri kullanimimi edinir.
korunum yasalarini kullanabilme.

0.C-3- Daha genis bir s6z varlig1 edinir.

0.C-4- Anadiline hikim olarak bilim ve bilgiyi daha iyi kullanabilir.
0.C-5- Okuma begenisi ve aliskanlig1 edinir

Dersin icerigi

Kompozisyon Bilgileri: Konu, Plan, Ana Diisiince, Yardimci Diisiince.
Paragraf Bilgisi ve Paragrafta Diislinceyi Gelistirme Yollart. Metin
Olusturma ve Kompozisyon Yazma Uygulamalari. Yazili Anlatim
Tirleri I: Diisiince Yazilari. Yazili Anlatim Tiirleri II: Sanat Yazilari.
Akademik Yazma I: Akademik Yazma Siireci. Akademik Metin Tiirleri.
Akademik Yazma II: Atif Yapma, Kaynak Gosterme, Kaynak¢a Yazimi,
Intihal, Telif vb. Etik ilkeler. Okuma: Okuma Tiirleri ve Okudugunu
Anlama Stratejileri. Dinleme: Dinleme Tiirleri ve Dinleme-Okuma
Iliskisi. Sozlii Anlatim I: Konusma Bozukluklar1 ve Diksiyon. Sézlii
Anlatim II: S6zlii Anlatim (Konusma) Tiirleri (hazirliksiz ve hazirlikl
konusmalar). S6zlii Anlatim III: Dogru, Giizel ve Etkili Konusma. Sozlii
Sunumun Temel ilkeleri.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
Kompozisyon Bilgileri: Konu, Plan, Ana Diisiince, Yardimc1
Diisiince.
1 usunee Ders Notlari Ders Notlar1
hazirlama
) Paragraf Bilgisi ve Paragrafta Diisiinceyi Gelistirme Yollart. Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
3 Metin Olusturma ve Kompozisyon Yazma Uygulamalari. Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama




Yazili Anlatim Tiirleri I: Diigsiince Yazilar1 (makale, fikra, deneme, Ders Notlar1 Ders Notlar1
elestiri, sOylesi roportaj, gezi yazisi, ani, giinliik, biyografi, hazirlama
4 otobiyografi)
5 Yazili Anlatim Tiirleri I: Sanat Yazilan (siir, dykii, roman, tiyatro) Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
6 Yazili Anlatim Tiirleri I: Sanat Yazilan (siir, 6ykii, roman, tiyatro) Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
- Yazili Anlatim Tiirleri II: Resmi Yazigmalar (6z ge¢mis, rapor, karar, Ders Notlar1 Ders Notlar1
is mektubu. Bu tiirlerle ilgili uygulama calismasi) hazirlama
3 Ara Sinav Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
9 Akademik Yazma I: Akademik Yazma Siireci. Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
Akademik Yazma II: Atif Yapma, Kaynak Gosterme, Kaynakga Ders Notlar1 Ders Notlar1
10 Yazimy, Intihal, Telif vb. Etik lkeler. hazirlama
1 Okuma: Okuma Tiirleri ve Okudugunu Anlama Stratejileri. Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
12 Dinleme: Dinleme Tiirleri ve Dinleme-Okuma liskisi. Ders Notlari Ders Notlari
hazirlama
13 Sozlii Anlatim I: Konusma Bozukluklar1 ve Diksiyon. Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlama
14 Sozlii Anlatim II: S6zIli Anlatim (Konusma) Tiirleri (hazirliksiz ve Ders Notlar1 Ders Notlar1
hazirlikli konusmalar) hazirlama
15 Sozlii Anlatim III: Dogru, Giizel ve Etkili Konusma. Sozli Ders Notlar1 Ders Notlar1
Sunumun Temel Ilkeleri. hazirlama
Ders Notu Ogretim elemam ders notlari
Mubharrem Ergin, Universiteler I¢in Tiirk Dili, Bayrak Basim/ Yayim/
Tanitim, Istanbul 2008.
Aktas, S. ve Giindiiz, O. (2003), Yazili ve So6zlii Anlatim Kompozisyon
Ders Kaynaklari Sanati, Ak¢ag Yayinevi, Ankara.
Giray, Ulkii, (2001). Tiirkgeyi Giizel Konusma ve Okuma Kilavuzu.
Yakici, Ali, vd., Universiteler I¢in Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri,
Gazi Kitabevi, Ankara 2011.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Gastronomiye Giris GAS 101 1 310 3 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Head of Gastronomy and Culinary Arts Department

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sezer YERSUREN

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Gastronominin tanimlanabilmesi ve iligkili kavramlarin agiklanabilmesi,
tat ve lezzet kavraminin anlagilabilmesi, gastronominin geligsiminin ve
yeni egilimlere yonelik kavramlarin agiklanabilmesi, gastronominin bir
disiplin olarak incelenmesi ve diger disiplinler arasindaki iligkilerin
anlagilmasi ve yorumlanmasi saglanacaktir. Ogrencilere gastronominin
temelleri ve disiplinler arasi iliskisi hakkinda genel bilgiler vermek
iizerinde durulmaktadir.

Dersin Amaci

OC-1- Gastronomi kavraminin nasil olustuguna ve tarihsel siirecine
hakimdir.

OC-2- Tat ve lezzet kavramimi agiklar.

OC-3- Gastronominin kiiltiirle iligkisini kavrar.

OC-4- Gastronominin diger disiplinlerle iliskisini anlatir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu ders, gastronomi kavramini ve iligkili kavramlari, tat ve lezzet algisini,
ayrica gastronominin diger disiplinlerle olan iliskilerini kapsar.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Gastronomi Kavramu ve Iliskili Kavramlar Okuma Ders Kitabi
2 Gastronomide Tat ve Lezzet Algist Okuma Ders Kitabi
3 Gastronomi ve Disiplinlerarasi Iliskileri Okuma Ders Kitabi
4 Gastronomi, Din, Sanat ve Tarim Okuma Ders Kitab1
5 Gastronomi, Antropoloji, Sosyoloji ve Cografya Okuma Ders Kitabi
6 Gastronomi, Felsefe, Psikoloji ve Edebiyat Okuma Ders Kitabi
7 Gastronomi, Tarih, Arkeoloji ve Turizm Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Gastronomi, Saglik, Insan Kaynaklar1 Yonetimi ve Ekonomi Okuma Ders Kitabi
10 Gastronomi, Iletisim Girisimcilik ve Yiyecek Igecek Isletmeciligi Okuma Ders Kitabi
1 gil;ttrrr?;(;i?éi Fizik & Kimya, Havacilik Isletmeciligi ve Rekreasyon Okuma Ders Kitabi
12 Gastronomi, Beslenme & Diyetetik, Gida Miihendisligi ve Giizel Okuma Ders Kitabi
Sanatlar
13 Gastronomi, Muhasebe & Finans, Teknoloji ve Pazarlama Okuma Ders Kitabi
14 Gastronomi, Tur Rehberligi, Siyaset ve Egitim Okuma Ders Kitabi
15 Gastronomi, Konaklama Isletmeciligi ve Siirdiiriilebilirlik Okuma Ders Kitabi




Ders Notu Ogretim eleman slaytlari.

Giiler vd., (2021). Disiplinlerarast Bakis Agisiyla Gastronomi. Ankara:
Detay Yaymecilik.

Belge, M. (2008). Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii. Istanbul: Iletisim
Ders Kaynaklar: Yaymlar

Halici, N. (2013). Aciklamali Mutfak ve Yemek Terimleri SozIligii.
Istanbul: Oglak Yaymcilik.

Tez, Z. (2012). Lezzetin Tarihi. Istanbul: Hayykitap Yayinlari.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

TEMEL GIDA BILGIiSI GAS102 2 3 10 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil BAGIRSAKCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ogrencilerin yiyecek ve igecek hazirlarken kullanacagi gidalarm temel
bilesenlerini, fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal 6zelliklerini ve gidalari
hazirlama esnasinda gegirecegi biyokimyasal degisiklikleri dgrenerek
kaliteli ve saglikli {irlin iiretimine yonelik yeterli bilgi sahibi olmasidir.
OC-1- Gida kimyasinm énemini ve disiplinler aras1 iliskisini agiklar.
OC-2- Karbonhidratlar1 yapilarina gore isimlendirir ve kimyasal
reaksiyonlarini (karamelizasyon, maillard vs.) iligkilendirir.
OC-3- Proteinleri elzem ve elzem olmama durumuna gore isimlendirir
ve kimyasal reaksiyonlarini iligkilendirir.
OC-4-Lipidleri doymusluk ve doymamuslik durumuna gore
siniflandirir.
OC-5- Lipit oksidasyonu ve hidrolizi cesitlerini ve etkileyen faktorleri
Dersin Ogrenme Ciktilari aciklar.
OC-6- Suda ve yagda ¢oziinen vitaminleri ayirt eder.
OC-7-Vitamin yapilarimi ve kayiplarina sebep olan etmenleri aciklar.
OC-8- Minerallerin islevleri ve bulundugu kaynaklari agiklar.
OC-9- Enzimlerin 6nemini aciklar.
OC-10-Fenolik bilesigi tanimlar ve 6nemini agiklar.
OC-11-Gida katki Maddesini tanimlar ve smiflandirir.
OC-12-Gidalara uygulanan islemlerin gidalarda olusturdugu kimyasal
reaksiyonlar1 ve gidalarda fiziksel, besinsel degisimlerini agiklar.

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Gidalarin iglenmesi ve iriinlere doniistiirilmesindeki siiregler; besin
degerini etkileyen islemler.

DERSAKISC

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Gida kimyasina giris. Okuma Ders Kitab1
2 Karbonhidratlarin siniflandirilmasi ve kimyasal bilesimleri. Okuma Ders Kitab1
3 Karbonhidratlarin siniflandirilmasi ve kimyasal bilesimleri. Okuma Ders Kitabi
4 Lipitlerin siniflandirilmasi ve kimyasal bilesimleri. Okuma Ders Kitab1
5 Lipitlerin siniflandirilmasi ve kimyasal bilesimleri. Okuma Ders Kitab1
6 Proteinlerin yap1 ve 6zellikleri. Okuma Ders Kitabi
7 Proteinlerin yap1 ve 6zellikleri. Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Su ve su aktivitesi. Okuma Ders Kitab1
10 Enzimler. Okuma Ders Kitab1
11 Vitaminler, mineraller ve eser elementler. Okuma Ders Kitabi




12 Gida katki maddeleri. Okuma Ders Kitabi
13 Fenolik bilesikler ve dogal renk bilesenleri Okuma Ders Kitabi
14 Gidalarda enzimatik reaksiyonlar Okuma Ders Kitabi
15 Gidalara uygulanan iglemlerin gida bilesenleri {izerine etkileri. Okuma Ders Kitabi
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.
Ders Kaynaklari Prqf. Dr. Mehmet Demir.ci, Gida Kimyasi, 2"0 1.2. o

Ilbilge Saldamli, Gida Kimyasi, Hacettepe Universitesi Yayinlar1




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUSS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Gida Hijyeni ve Sanitasyon GAS 103 1 310 3 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Gokmen Giizel

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ogrencilerin, hijyen ve sanitasyon kavramlarini tanimlayabilecek, birey
ve toplum saglig1 agisindan hijyenin 6nemini kavrayabilecek, hijyen ile
ilgili terimler (temizlik, dezenfeksiyon, kontaminasyon vs,)’i
Ogrenebilecek ve isletmelerde hijyen ve sanitasyonun saglayacagi
faydalari anlayabilecek diizeyde bilgi sahibi olmalari amaglanmistir
OC-1- Ogrenci, Hijyen ve hijyen ile ilgili temel kavramlar1 ve mikrobiyal
gelismeyi agiklar.

OC-2- Ogrenci, mikroorganizmalarin 5nemi, bulasma kaynaklar1 ve gida
zehirlenmelerini tanimlar.

OC-3-  Ogrenci, gidalarda gorillen bozulmalar1 ifade eder.
OC-4- Ogrenci, besin, isletme ve personel hijyenini aciklar.
OC-5- Ogrenci, temizlik ve dezenfeksiyon islemlerini ve ©onemini
tanimlar.

OC-6- Ogrenci, gida iiretim prosesinde uyulmasi gereken hijyen
kurallarin agiklar.

OC-7- Ogrenci, giivenli gida iiretimi igin gerekli personel, tesis ve
ekipman faktorlerini tanimlar.

O¢-8- Ogrenci, gida giivenligini saglayan kalite yonetim sistemleri ve
Onemini tanimlar.

Bu ders, hijyenin temel kavramlarindan baslayarak personel ve gida
hijyeni, mikrobiyal gelisme, gida bozulmalari, gida giivenligi, muhafaza

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin icerigi

yontemleri, mutfak ve otel isletmelerinde hijyen, temizlik,

dezenfeksiion, HACCP ve ISO 22000 sistemlerini kaisamaktadlr.
Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Hijyen ve hijyen ile ilgili temel kavramlar Okuma Ders Kitabi
2 Personel hijyeni Okuma Ders Kitabi
3 Gida hijyeni Okuma Ders Kitabi
4 Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler Okuma Ders Kitabi
5 Gidalarda goriilen bozulmalar Okuma Ders Kitabi
6 Gida giivenligi Okuma Ders Kitabi
7 Gida muhafaza yontemleri Okuma Ders Kitabi
8 ARA SINAV Okuma Ders Kitabi
9 Gidalarin kabulii ve tiretim siirecinde hijyen Okuma Ders Kitabi
10 Mutfak hijyeni Okuma Ders Kitabi
11 Otel isletmelerinde hijyen Okuma Ders Kitabi
12 Temizlik ve temizlik maddeleri Okuma Ders Kitabi




13 Dezenfeksiyon ve dezenfektanlar Okuma Ders Kitab1
14 HACCEP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalarr) Okuma Ders Kitab1
15 ISO 22000 (Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri) Okuma Ders Kitabi
Ders Notu Ogretim elemant slaytlari.

Gida ve Personel Hijyeni, Atatiirk Universitesi A¢ikdgretim Fakiiltesi
Ders Kaynaklar Yayini, Editor:Prof. Dr. Murat Tosun, Dog¢.Dr.Hiiseyin Boz, 2017
Kayardi , S. 2004. Gida Hijyeni ve Sanitasyon. Sidas Yayincilik, Izmir




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Temel Mutfak Teknikleri I GAS 104 2 2 |3 4 6
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Beyza Kacar

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Gastronomi biliminin evrelerinin yani sira temel mutfak terimleri,
dograma sekilleri, lezzet verici karigimlar, kesim teknikleri, pigirme
usulleri, ot ve baharatlarin 6zellikleri, et sularinin yapim teknikleri,
soslar ve temel yiyecek maddelerinin 6zellikleri (et, tavuk, balik vs.)
islenmesi, saklanmasi ve pisirilmesi hakkinda bilgi verir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Temel diinya mutfak literatiiriinii bilir, yemek pisirmenin tarihsel
stirecine hakim olur.

OC-2-Mutfak akimlarimi bilir.

OC-3- Kesme ve pisirme tekniklerini bilir, agiklar.

OC-4- Lezzet verici karisimlari ve temel fondlari bilir hazirlar uygun
regetelerde kulanir. Temel soslari bilir uygular.

OC-5- Yaglarin, sebze ve etlerin dogru kombinasyonlarini bilir uygular.
OC-6- Regeteyi okur, anlar ve uygular.

OC-7- Regeteye gore dogru malzemeyi ve ekipmam seger, Slger,
kullanir, 6n hazirligini yapar ve dogru zamanlama ile gerektigi sekilde
sunar.

OC-8- Kullanilan malzemenin 6zelligine gére dogru pisirme teknigini
bilir ve uygular.

Dersin icerigi

Hafta | Konular

Bu ders, gastronomi tarihi ve restoranciligin gelisiminden baslayarak,
mutfakta hiyerarsik diizen, mutfak ekipmanlarinin kullanimi, mise en
place, kesim teknikleri, lezzet verici karisimlar, otlar ve baharatlar,
yemek tretim teknikleri, et sulari, gorbalar, soslar, pisirme usulleri,

etlerin Ozellikleri ve iarnitiirlerin iailm tekniklerini kaisar.

On Hazirhk Dokiimanlar

Ders tanitim ve uygulama, degerlendirme bilgilerinin 6grenciye
aciklanmasi Dersin miifredat igindeki 6nemi ve diger dersler ile
etkilesiminin vurgulanmasi. Temel diinya mutfak literatiirii. Atesin
bulunmasindan sonraki donemlerde yemeklerin hazirlanma evreleri.

Okuma Ders Kitabi

evreleri.

Restoranciligin dogusu ve evreleri-ilk mutfak planlari-kazilar-arag
2 ve geregler. Unlii mutfak adamlar1 ve mutfak akimlarinin dogusu ve Okuma Ders Kitabi

Mutfakta kullanilan lezzet verici karigimlar, koyulastirici ve
baglayicilar. Kesim teknikleri ve bigak kullanim teknikleri.

Aragtirma flgili Regete

hiyerarsik diizeni

Mutfakta uygulanan pisirme teknikleri. Endiistriyel mutfaklarda
4 yemek tiretim yontemleri. Mutfagin kisimlar1 ve mutfagin Aragtirma Tgili Regete

Mutfakta kullanilan taze otlar baharatlar. Ot ve baharatlarin
ozellikleri ve yemeklere olan katkilari, Ot ve baharatlar karigimlari

Aragtirma flgili Regete




Mutfakta kullanilan et sular1. Et sularinin (Fondlarin)
6 siniflandirilmasi. Et sularinin yapim asamalari, kahverengi et sulari, Aragtirma Tgili Regete
beyaz et sular1. Fondlarin mutfakta kullanim yerleri

Soslarin siniflandirilmasi. Soslarin yapim sekilleri ve sos gesitleri.

7 Soslarin mutfakta kullanildig: yerler ve yapim asamalari. Diger Aragtirma fgili Regete
soslar ve ozelikleri

8 Ara smav Arastirma flgili Regete

9 ("Iorbalarm siiflandirilmasit. Corba gesitleri ve yapim teknikleri. Arastirma flgili Regete
Ozel ¢orbalar
Etler hakkinda genel bilgi. Etlerin kisimlar1 ve bu kisimlara

10 uygulanan pisirme usulleri. Kaliteli etlerin 6zellikleri, hayvanlarin Aragtirma flgili Regete

beslenmesi kesim kosullari, saklanmasi, taginmasi
Etlerin 6zel kisimlar1. Et iiriinleri yapim teknikleri. Et ve

11 tiirevlerden yapilan yemekler ve gesitleri Aragtirma lgili Regete
12 Deniz iiriinleri. Deniz iiriinlerinin pisirme teknikleri ve 6zellikleri. Arastirma flgili Regete
Baliklar
Kiimes hayvanlari. Kiimes hayvanlarimin 6zellikleri, beslenme )
13 sekilleri, kesim teknikleri, pargalanmasi. Pargalara uygulanan Aragtirma Ilgili Regete
pisirme usulleri
14 Ml}tfaklafda kullamlan yaglar ve (;gsftler.l. Héyvalnsal ve bitkisel Arastirma flgili Regete
yaglarin 6zellikleri kullanim yerleri {iretim siireci.
15 Sunum Tabag1 Hazirlama Aragtirma Tgili Regete
Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler
Eraslan N. Pisirme Yontemleri. Detay Yayincilik, Ankara, 2012.
Williams C. Mutfak Sirlari. NTV Yayinlari, Istanbul, 2011.
Ders Kaynaklari Farrimond S. The Science of Cooking. Penguin Random House, NY,
2017.
Kaya A. Temel Mutfak Bilgisi. Giines Yayin, Antalya, 2000.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Beslenmenin Temel ilkeleri GAS105 1 3 0 3 5

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tirkge

Dersin Tiri Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani
Dersi Verenler Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil BAGIRSAKCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Dersin Yardimcilari i o
Ars. Gor. Ayden OZEKINCI

Dersin amaci, gidalarda bulunan besin o6gelerinin 6grenilmesi ve
beslenme saglk iliskisinin kurulabilmesinin saglanmasidir. Ders
Dersin Amaci siiresinde, besin ogeleri enerji metabolizmalari hakkinda bilgi verilerek
gida hazirlama esnasinda bu  bilgilerin  kullanimi  becerisi
kazandirilacaktir.

OC-1- Beslenme ilkelerini 6grenir. Beslenmede saglik ve hastalik
iliskisini kavrar. Yeterli ve dengeli beslenme kavramini tanimlar.
OC-2- Besin 6gelerinin viicut metabolizmasindaki etkilerini bilir.
OC-3- Karbonhidratlarin 6zelliklerini ve fonksiyonlarini listeler.
OC-4- Yaglarin 6zelliklerini ve fonksiyonlarini listeler.

OC-5- Suyun &zelliklerini ve viicuttaki fonksiyonlarini listeler.
Dersin Ogrenme Ciktilan 0C-6- Proteinlerin &zelliklerini ve viicuttaki fonksiyonlarini siralar.
OC-7-Vitamin ve minerallerin dzelliklerini ve viicuttaki
fonksiyonlarini siralar.

0OC-8-Yiyecek hazirlama, sunma, depolama vs. asamalarinda besin
ogesi kayiplarinin en aza indirilmesi igin neler yapilmasi gerektigini
aciklar.

0C-9-Ozel gruplarda beslenme gereksinimlerini ayirt eder.

Beslenmenin 6nemi, besin dgeleri, besinlerin enerji degerleri, baslica

Dersin igerigi ) s ) o
& besin gruplari, 6zel durumlarda olanlarin beslenmesi konularini igerir.

Hafta | Konular On Hazirlik Dokiimanlar




1 Beslenmenin temel ilkeleri. Okuma Ders Kitabi
2 Yeterli ve dengeli beslenme. Okuma Ders Kitabi
3 Beslenme hatalari. Okuma Ders Kitabi
4 Proteinler. Okuma Ders Kitabi
5 Karbonhidratlar. Okuma Ders Kitabi
6 Yaglar. Okuma Ders Kitabi
7 Su. Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Mineraller. Okuma Ders Kitabi
10 Vitaminler. Okuma Ders Kitabi
11 Besin gruplari. Okuma Ders Kitabi
12 Enerji metabolizmasi. Okuma Ders Kitabi
13 Saglikli beslenme onerileri. Okuma Ders Kitabi
14 Beslenme agisindan enerji Okuma Ders Kitabi
15 Beslenme egitimi. Okuma Ders Kitabi
[owwwr 0000000000000

Ders Notu Ogretim elemani slaytlari.

Beslenmenin Temel ilkeleri, Editér: Prof. Dr. Zeki Atkosar;
Ders Kaynaklari Beslenme, Ayse Baysal, Ankara: Hatipoglu Yayincilik

Beslenme ilkeleri ve Ménii Planlama, Prof. Dr. Sidika Bulduk, Detay

Yayincilik




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Menii Planlama GAS 106 1 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

olan bilgiler bircok disiplinden 6rneklerle islenecektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Menii ve temel prensiplerini grenir.

OC-2- Menii hazirlams1 hakkinda bilgi edinir.

OC-3- Menii fiyatlandirmasi konusunda bilgiler edinir.

OC-4- Meniiniin isletmeler agisindan énemi ve fiyatlandirmayi agiklar.

Dersin icerigi

Ders Notu

igermektedir.

DERSAKISL
Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Gastronomi kavrami ve gastronominin tarihgesi Okuma Ders Kitab1
2 Meniiniin tanimi ve tarihgesi Okuma Ders Kitabi
3 Meniide igerik, rehberlik ve siire¢ Okuma Ders Kitabi
4 Meniide malzeme Okuma Ders Kitabi
5 Meniide planlama Okuma Ders Kitabi
6 Menii planlama ilkeleri, faktorleri ve hatalar Okuma Ders Kitabi
7 Meniide siniflama Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Meniide giincelleme Okuma Ders Kitabi
10 Meniide iiretim Okuma Ders Kitabi
11 Meniide gida giivenligi, uyum ve sofra Okuma Ders Kitab1
12 Meniide maliyet Okuma Ders Kitab1
13 Meniide fiyat Okuma Ders Kitabi
14 Meniide degerlendirme Okuma Ders Kitabi
15 Meniide tasarim ve pazarlama Okuma Ders Kitabi

Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklari

Yonetimi (2017). Dr. Hiiseyin ALTINEL, Ankara: Detay Yayincilik.

Gastronomi alaninda hizmet veren isletmelerin vazgegilmezi ve en
onemli unsurlarindan birisi olan menii planla faaliyetini anlamak en
6nemli amaglardan birisidir. Bu dogrultuda menii planlamak i¢in gerekli

Bu ders, gastronomi, menii ve meniiniin altyapisi konusunda bilgiler

-Gastronomi ve Beslenme Ilkelerinden Hareketle Menii Planlama ve




-Yiyecek ve Igecek Isletmelerinde Menii Planlama Kavramlar ve
Uygulama (2021). Dr. Aydan BEKAR, Dog. Dr. Burhan KILIC, Ankara:
Beta Basim Yayin




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Genel Turizm GAS 107 1 310 3 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sezer YERSUREN

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Dersin Amaci

Turizmle ilgili temel kavramlarin 6grenilmesini, diger bilim dallariyla
olan iligkilerin ve ¢evre {izerindeki etkilerin anlasilmasini, ulusal ve
uluslararasi iligkilerin sentezlenmesini amaglamaktadir. Ayrica gelecek
donemlerde Ogrencilerin alacaklar turizmle ilgili dersler icin altyapi
olusturmaktir. Bunun yaninda turizmde gelecege yonelik egilimlerin
analiz  edilmesinde, turizmin gelecegi hakkinda Ongoriilerde
bulunulabilmesinde, giincel bilgilerin Ogrenilmesinde ve
yorumlanmasinda yardime1 olmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Turizm ile ilgili temel kavram ve terimleri tanimlar.

OC-2- Turizm sektdriiniin genel yapisini ve tasidig dzellikleri bilir.
OC-3- Turizmin tarihsel siire¢ icerisindeki gelisimini agiklar.

OC-4- Turizmin sosyal, ekonomik ve fiziksel ¢evreyle olan iliskisini
olumlu ve olumsuz ydnleriyle birlikte bilir ve kullanir.

OC-5- Turizm arz ve talep yapisini olusturan unsurlar1 bilir ve kullanr.
OC-6- Turizmde planlama ve politika iliskisini bilir.

OC-7- Turizm cesitlerini, turizmin gelisim siirecini ve yeni egilimleri
bilir, agiklar ve katkida bulunur.

OC-8- Turizm ve siirdiiriilebilirlik iliskisini bilir.

Dersin icerigi

Bu ders, turizm ve turist kavramlari, turizm endiistrisinin 6zellikleri ve
tarihsel gelisimi, turizm gesitleri, talep ve arzi, turizmin ekonomik,
sosyal-kiiltiirel ve fiziksel ¢evre tizerindeki etkileri, turizm politikasi,
planlamasi, Tiirkiye'de turizmin gelisimi, turizm hareketleri, trendler ve

sﬁrdﬁrﬁlebilirlii“i kaisamaktadlr.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Turizm ve Turist Kavramlari Okuma Ders Kitab1
2 Turizm Endiistrisinin Ozellikleri Okuma Ders Kitabi
3 Turizm Endiistrisinin Tarihsel Gelisimi Okuma Ders Kitabi
4 Turizm Cesitleri Okuma Ders Kitabi
5 Turizmin Ekonomik Cevre Uzerindeki Etkileri Okuma Ders Kitabi
6 Turizmin Sosyal-Kiiltiirel Cevre Uzerindeki Etkileri Okuma Ders Kitab1
7 Turizmin Fiziksel Cevre Uzerindeki Etkileri Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Turizm Talebi Okuma Ders Kitab1
10 Turizm Arzi Okuma Ders Kitab1
11 Turizmde Planlama ve Politika Okuma Ders Kitab1
12 Tiirkiye’de Turizm ve Gelisimi Okuma Ders Kitab1




13 Turizm Hareketleri ve Trendler Okuma Ders Kitab1
14 Turizm ve Siirdiiriilebilirlik Okuma Ders Kitabi
15 Genel Tekrar ve Degerlendirme Okuma Ders Kitabi

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.
Kozak vd., (2023). Genel Turizm Ilkeler ve Kavramlar. Ankara: Detay
Yaymcilik.
Unliionen, K. ve Kiliglar, A. (2021). Genel Turizm. Ankara: Seckin
Yaymcilik.

Ders Kaynaklar: Roney, S. A. (2018). Turizm Bir Sistemin Analizi. Detay Yayincilik:

Ankara.

Medlik, B. (1981). Tourism. (2). London: William Heinemann Ltd.
Toskay, T. (1989). Turizm-Turizm Olayina Genel Yaklagim. Istanbul:
Der Yayinlar.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Isletme Bilimine Giris GAS 108 2 3 10 3 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, isletme yonetiminin temel kavramlarini 6grenciye
benimseterek ileri donemlerdeki derslere hazirlik yapmaktir. Dersin
iceriginde isletme yonetimi ve yoneticilere iliskin kavramlar aktarilir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC1-Isletmenin amaglarini ve ekonomi icindeki 6nemini aciklar.
OC2-Isletmelerin siniflandirilmasini agiklar.

OC3-isletmelerin kurulusu ve kurulus yerinin secimi hakkinda bilgiler
verir.

OC4-Isletmelerin maliyetleri ve gelirleri hakkinda bilgiler verir.
OC5-isletme performansi konusunu agiklar.

OC6-isletmecilige iliskin giincel gelismeleri dgrencilere aktarir.

Dersin icerigi

Bu ders, tarihsel yonetim modellerinden ¢agdas yaklasimlara kadar
yonetim bilimlerinin evrimini tartisarak, isletme yonetiminin i¢ ve dis
cevreyle iliskisini, planlama, karar verme, organizasyon, yoneltme ve

kontrol siire¢lerini kaisar.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Isletmecilik ile ilgili temel kavramlar-1 Okuma Ders Kitabi
2 Isletmecilik ile ilgili temel kavramlar-2 Okuma Ders Kitabi
3 Isletmecilik ile ilgili temel kavramlar-3 Okuma Ders Kitabi
4 Isletmenin amaglar1 ve ekonomi i¢indeki yeri ve siniflandirilmasi-1 Okuma Ders Kitabi
5 Isletmenin amaglar1 ve ekonomi i¢indeki yeri ve smiflandiriimasi-2 Okuma Ders Kitab1
6 Isletmenin amaglar1 ve ekonomi igindeki yeri ve smiflandiriimasi-3 Okuma Ders Kitabi
7 Isletmenin Kurulusu-1 Okuma Ders Kitab1
8 Ara smav Okuma Ders Kitab1
9 Isletmenin Kurulusu-2 Okuma Ders Kitab1
10 Isletmenin Kurulusu-3 Okuma Ders Kitab1
11 Isletme Maliyetleri Okuma Ders Kitabi
12 Isletme Gelirleri Okuma Ders Kitabi
13 Isletme Performansi Okuma Ders Kitabi
14 Isletme Fonksiyonlarina Giris Okuma Ders Kitabi
15 Genel Tekrar Okuma Ders Kitab1

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.




-Isletme Bilimine Giris, Prof. Dr. M. Serif Simsek ve Prof. Dr. Adnan

Ders Kaynaklar Celik, Egitim Yaymevi




ANTALYA BELEK UNiVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGILERI

Staj-I GAS 200 4 0 0 0 10
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliim Baskani

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilar

Dersin Amaci

Ogrenciler, is yeri egitimlerini yaz aylar1 boyunca isletme belgesi olan isletmelerin mutfak
bolimlerinde  akademisyenlerinin  ve staj koordinatoriiniin  denetimleri  altinda
tamamlamaktadir. Boylece dgrencilerin gergek is yasamu ile ilgili deneyimler kazanmalari
amaclanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Ogrenci, mutfak yonetimi basamaklarm 6grenir.

OC-2- Ogrenci mutfaktaki operasyon hiyearsisini agiklar.

0OC-3-Oprenci, mutfak is akigim kavrar.

OC-4- Ogrenci, her mutfak bdliimiiniin farkli gereklilikleri oldugunu bilir.
OC-5- Ogrenci iiretim agsamalarimna dair bilgi sahibi olur.

Dersin Icerigi

H

Ogrenci, 45 is giinii boyunca mutfakta gesitli departmanlarda calisarak sektdr deneyimi kazanir.

af | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
ta
1 |Isletmede mesleki egitim
2 | Isletmede mesleki egitim
3 | Isletmede mesleki egitim
4 | Isletmede mesleki egitim
5 |Isletmede mesleki egitim
6 |Isletmede mesleki egitim
7 | Isletmede mesleki egitim
8 |Isletmede mesleki egitim
[KavNakLAR
Ders Notu
Ders Kaynaklari Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Staj Staj Yonetmeligi

Staj formlar1 ve yonergeleri




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

INGILIZCE 111 ING 201 3 710 7 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Bu ders 6grencilerin bu dilde iletisim kurmalarinda iyi bir seviyede
beceri gelistirmelerine yardim etmeyi amaglar. Bu dersi alan
ogrencilerin giinliik hayatlarinda yazili ve sozlii Ingilizce kullanarak
iletisim kurabilmeleri hedeflenir. Kurs kullanilan kaynaklarin
yardimiyla 6grencilerin dinleme, konusma, yazma, okuma ve dil
kullanimi alanlarinda dil becerilerini gelistirmelerini saglar.

OC-1- genis zaman, gegmis zaman ve "going to" ile gelecek zaman gibi
temel dilbilgisi yapilarini anlar ve kullanir.

OC-2- uygun ifadeleri kullanarak basit énerilerde bulunur.

OC-3- temel sifatlar1 kullanarak iki veya daha fazla seyi karsilastirir.
OC-4- temel edatlar kullanarak zaman, yer ve hareket iceren
aciklamalar yapar.

OC-5- konusma ve yazmada fikirleri birbirine baglamak igin temel
baglaglar anlar.

Bu ders, genis zaman, simdiki zaman, gegmis zaman, gelecek zaman
yapilari, kiyaslama ve tistiinliik sifatlar1, simple past ve present perfect
Dersin Icerigi farki, will future, zorunluluk ifadeleri, if clauses, edilgen ¢ati, sifat
climlecikleri, used to ve dolayli anlatimi kullanarak konugma ve yazma

becerilerini ielistirmeii kaisamaktadlr.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

1 Introduction to the course Okuma Ders Kitabi

Word order in questions, present simple, present continuous,
common verb phrases, describing people: appearance and
personality, clothes, prepositions of place, exchanging information,
describing a person, describing a picture, talking about preferences,
understanding personal information, identifying the personbeing
described, checking

Past simple: regular and irregular verbs, past continuous, time
sequencers and connectors, holidays, prepositions of time and

3 place: at, in, on, verb phrases, understanding the key events in a Okuma Ders Kitabi
story, listening for gist and detailed information, listening for
specific information

be going to (plans and predictions), present continuous (future
4 arrangements), defining relative clause, planning a tour, making Okuma Ders Kitabi
arrangements, describing and paraphrasing

Present perfect + yet, just, already, present perfect or past simple?
something, anything, nothing, etc. talking about housework, talking
about shopping experiences, describing your weekend, Describing
where you live

Okuma Ders Kitabi

Okuma Ders Kitabi




Comparatives adjectives and adverbs, as...as, superlatives (+ ever +
6 present perfect), quantifiers, too, (not) enough, types of numbers, Okuma Ders Kitabi
describing a town or city, health and the body, A formal email

will / won’t (predictions), will / won’t / shall (other uses), review of
verb forms: present, past, and future, making predictions, giving

7 examples and reasons, talking about the past, present, and future, Okuma Ders Kitabi
Writing A biography

8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
uses of the infinitive with to, uses of the gerund (verb + -ing), have
to, don’t have to, must, mustn’t, verbs + infinitive: try to, forget to,

9 etc., verbs + gerund, adjectives + prepositions: afraid of, etc., Okuma Ders Kitabi

retelling an article, describing feelings, talking about language
learning, understanding a problem, understanding how something
works, understanding the events in a story

should, if + present, + will + infinitive (first conditional),
possessive pronouns, get, confusing verbs, adverbs of manner,

10 discussing habits and preferences, using the right word in Okuma Ders Kitabi
conversation, reacting to a story, understanding opinions, scanning
for specific information, understanding a short story

if + past, would + infinitive (second conditional), present perfect +
for and since, present perfect or past simple?, animals and insects,
11 words related to fear, phrases with for and since, biographies Okuma Ders Kitabi
Would you know what to do?, How long...?, talking about life
events

expressing movement, word order of phrasal verbs, the passive,
sports, expressing movement, phrasal verbs, people from different
12 countries, responding to opinions, retelling a person’s day, passives Okuma Ders Kitabi
quiz, understanding reasons, understanding historical information,
understanding opinions, extracting main points from a text

used to, might, so, neither + auxiliaries, school subjects, word
building: noun formation, similarities and differences, talking about

13 school days, choices and decisions, finding similarities and Okuma Ders Kitabi
differences
Retelling a news story, gossip, general knowledge quiz ,

14 understanding a conversation, understanding quiz questions, Okuma Ders Kitabi
understanding the order of events, recognizing text type

15 General repetition Okuma Ders Kitabi

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklar English File (Fourth Edition) Oxford Pre-Intermediate - Christina

Latham Koenig, Clive Oxenden, Jerry Lambert, Paul Selinson - Online
Practice erigimi olan Ogrenci Kitabi, Calisma Kitabi - Oxford iTools




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

INGILIZCE 1V ING 202 4 710 7 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Bu ders 6grencilerin bu dilde iletisim kurmalarinda iyi bir seviyede
beceri gelistirmelerine yardim etmeyi amaglar. Bu dersi alan
ogrencilerin giinliik hayatlarinda yazili ve sozlii Ingilizce kullanarak
iletisim kurabilmeleri hedeflenir. Kullanilan kaynaklarin yardimiyla
ogrencilerin dinleme, konusma, yazma, okuma ve dil kullanimi
alanlarinda dil becerilerini gelistirmelerini saglar

OC-1: Giinliik hayatlarinda yazil ve sozlii olarak Ingilizce iletisim
kurar.

OC-2: Present simple, present continuous, past simple ve perfect gibi
temel dilbilgisi yapilarint dogru sekilde kullanarak kendilerini ifade
eder.

OC-3: Giinliik konusmalarda ve ders materyallerinde gegen diyaloglart
ve anlatimlar dinleyerek ana fikri ve 6nemli detaylar1 anlar.

OC-4: Basit ciimle yapilar1 ve uygun zaman kipleri kullanarak
diisiincelerini yazili olarak ifade eder.

OC-5: Ogrenciler, kendilerini tanitma, yon sorma ve giinliik aktiviteleri
anlatma gibi temel konusma becerilerini gelistirerek, iletisim kurarken
dogru telaffuz ve vurgulama yapar.

Bu ders, temel zamanlar, gegmis ve simdiki zaman yapilari, zorunluluk,
yasaklar, yetenek ve ihtimaller, aligkanliklar, edilgen yapi, sart
climleleri, sifat ctimlecikleri, dolayli anlatim ve tiim bu yapilar

konusma ve iazmada kullanabilme becerilerini kaisar.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin icerigi

1 Introduction to the course Okuma Ders Kitabi

present simple and continuous, action and non-action verbs, future
forms: present continuous, be going to, will / won’tVocabulary —
2 food and cooking, family, adjectives of personality, talking about Okuma Ders Kitabi
preferences, agreeing and disagreeing; talking about the future,
retelling a story

present perfect and past simple; present perfect + for / since, present
3 perfect continuous, their studies, family life, etc. and ask and Okuma Ders Kitabi
answer questions like: Have you ever won any money?
choosing between comparatives and superlatives, articles: a / an,
the, no article, transport, collocation: verbs / adjectives +
prepositions Speaking — tourist role-play, giving opinions,
generalizing, talking about childhood. Students can interview
someone or be interviewed. They can give their opinion about
something.

Okuma Ders Kitabi




obligation and prohibition: have to, must, should, ability and
possibility: can, could, be able to; talking about annoying habits and
5 manners; talking about ability, assessing adviceListening — Okuma Ders Kitabi
understanding problems and advice, making inferences, listening
for specific information

past tenses: simple, continuous, perfect / past and present habits and
statesVocabulary — sports, relationships; permission and

6 requestsStudents can use different expressions to ask permission to Okuma Ders Kitabi
do something and respond and they can ask another person to do
something.
Revision of Units 1-5 Okuma Ders Kitabi
Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
passive (all tenses), modals of deduction: might, can’t,

9 mustVocabulary — cinema, the bodySpeaking — talking about films, Okuma Ders Kitabi

talking about profile pictures, making deductions
first conditional and future time clauses + when, until, etc., second
conditional, choosing between conditionals, They can describe the

10 schools they went to and say what they liked or didn’t like about Okuma Ders Kitabi
them. They can describe their ideal holiday house
choosing between gerunds and infinitives, reported speech:
sentences and questions, They can answer questions like: What will
you do if you don’t pass your English exam at the end of the .
1 course? What would you do if you won a lot of money? They can Okuma Ders Kitabi
report three questions that somebody has asked them today and say
how they answered.
12 if + thqu cond}tlonal, quantifiers , making adjectives and adverbs, Okuma Ders Kitabi
electronic devices
13 talking about luck, discussing digital habits Okuma Ders Kitabi
14 relative c!auses: d.eﬁnln.g and non-defining Vogabulary — cgmpound Okuma Ders Kitabi
nouns, crime, eading with purpose, understanding referencing
15 General repetition Okuma Ders Kitabi
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.
Ders Kaynaklar English File (Fourth Edition) Oxford Intermediate - Student’s Book
with access to Online Practice, Workbook




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Temel Mutfak Teknikleri III GAS 202 4 2 |3 4 6
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Beyza Kacar

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Temel mutfak egitim slirecinin devami niteligindeki ileri mutfak
teknikleri 3, kazanilmis mutfak bilgilerini harmanlayarak ve
biitiinlestirerek yemek regetelerinin gelistirilmesi, uzmanlik gerektiren
gida maddelerini kullanma yetisine sahip 6zgiin fikirleri, 6zgiin
receteleri ve mutfagin hakimiyetine iligkin bilgiler icermektedir.

Dersin Ogrenme Ciktilar:

OC-1- Sous Vide, Smoke, Siphon, Vakum, Dehidrator teknigini ve
uygulama alanlarin1 tanir.

OC-2- Ulusal ve uluslararast sos ¢orba ve pilavlari bilir uygular.

OC-3- Et, tavuk, balik, kiimes hayvanlari ve diger deniz iiriinlerini tanr,
kullanim alanlarini ve yontemlerini bilir.

OC-4- Yumurta, sebze ve bakliyatlarin kullanimin bilir ve etlerle dogru
kombinasyonlarin1 bilir uygular.

OC-5- Regeteyi okur, anlar ve uygular.

OC-6- Regeteye gore dogru malzemeyi ve ekipmam seger, dlger,
kullanir, 6n hazirligini yapar ve dogru zamanlama ile gerektigi sekilde
sunar.

OC-7- Kullamlan malzemenin 6zelligine gére dogru pisirme teknigini
bilir ve uygular.

OC-8- Takim ¢alismasina yatkin, sorumluluk alabilen, liderlik
ozelliklerine sahip ve diger alanlardaki uzmanlarla iletisim kurabilme
yetkinligine sahiptir.

Dersin icerigi

El becerisi ve tekniklerini daha etkin kullanma, soslarin ve yapim
teknikleri ve ¢esitleri, 6zgiin regeteler, yemek ve monii sentezi, piringler
ve Ozellikleri, et yapim tekniklerinin recetelendirilmesi; patatesler ve
garnitiir ¢esitleri, gorbalar, tavuk yemekleri ve baliklarin 6zelliklerini

harmanlaiarak 6ziiin recetelerin iailmlnl icermektedir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
Ders tanitim ve uygulama, degerlendirme bilgilerinin 6grenciye
aciklanmasi Dersin miifredat igindeki 6nemi ve diger dersler ile .

1 etkilesiminin vurgulanmasi. Sous Vide, Smoke, Siphon, Vakum, Okuma Ders Kitab
Dehidratdr tekniginin anlatilmasi

) Et suyu yapim tekniklerinin uygulanmasi. Et suyu tavuk suyu sebze Okuma Ders Kitab
suyu ve balik suyu uygulamalari

3 Ulqsal ve Pluslararam ¢orba yapim teknikleri. Milletlere ait gorba Arastirma flgili Regete
cesitleri piire-ezme-kremali-tane vs.

4 Salata yapim teknikleri. Salata gesitleri ve yapim sekilleri Arastirma Ilgili Regete

5 Piringler ve 6zellikleri. Milletlere ait pilavlar ve yapim teknikleri Aragtirma Ilgili Regete

6 Patates ozellllknlerl ve mgtfaklarda kullanim yerleri. Patatesten Arastirma flgili Regete
yapilan garnitiir ¢esitleri




Sicak ve soguk uluslararasi ana soslar Arastirma Ilgili Regete
Ara sinav Arastirma Ilgili Regete
Zeytinyagli yapim teknikleri ve uygulamalar Aragtirma Ilgili Regete
10 Kirmizi etlere uygulanan pisirme gesitleri ve farkli recete Arastirma flgili Regete
uygulamalari
11 Tavuklar, pigirme 6zellikleri, fakli regete uygulamalari Arastirma Ilgili Regete
12 Deniz iiriinleri ve pisirme usulleri farkl regete uygulamalari Aragtirma Ilgili Regete
13 Mantarlar ve pigirme 6zellikleri ¢esitleri Aragtirma Ilgili Regete
14 Yumurta &zellikleri ve uygulamalari Aragtirma Ilgili Regete
15 Sunum Tabaklar1 Hazirlama Arastirma Ilgili Regete
Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler
Omurcalt E. Corbanin Kitabi 1 ve 2, Alfa Yayincilik, 2011.
Ozcan O, Demir A ve Sahin M. Sos Hazirlama ve Pisirme Teknikleri.
Ders Kavnaklart Mutfakkitap, 2013.
y Jaros P ve Beer G. The World of Pasta. Fierabend, 2003.
Farrimond S. The Science of Cooking. Penguin Random House, NY,
2017.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Temel Mutfak Teknikleri IT GAS 203 1 2 |3 4 6
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Beyza Kacar

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Ogrencilere soguk ve zeytinyaglh olarak servis edilen yiyecekleri
hazirlama ve sunma becerisi kazandirmaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Zeytinyagli yemeklerin tiirlerini agiklar

OC-2- Zeytinyaglilarm pisirilmesini anlatabilir ve uygular.
OC-3- Mezeleri agiklayabilecektir.

OC-4- Mezelerin tarihini anlatir.

OC-5- Mezelerin yapiligin1 uygular.

OC-6- Mezelerin tiirlerini agiklayabilecektir.

OC-7- Yogurtlu mezeleri agiklar ve uygular.

OC-8- Deniz mabhsiillii mezeleri aciklar ve uygular.

OC-9- Salata ve Salata Soslarin1 Hazirlayabilecektir.
OC-10- Salata gesitlerini aciklar.

OC-11- Salata soslarnin gesitlerini simiflandirir ve hazirlar.

Dersin icerigi

Bu ders, soguk mutfak kavramlari, sunum teknikleri, soguk soslar,
salatalar, mezeler, soguk corbalar, zeytinyagli yemekler, soguk biife
yemekleri, sandvi¢ ve peynir tabagi hazirlama ile tabak ve biife

dekorlarmin hazirlanmasini kaisamaktadlr.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 écé%zﬁell\l/létifﬁ(ziilili\f[r;l;irriltéilgrOIusumu Organizasyonu, Bulunmasi Okuma Ders Kitab
) IS;];EEE ;{akklnda Bilgi, Salata Soslar1 Hazirlama, Soguk Ordovr Okuma Ders Kitab
3 Zeytinyagli sebzeler Aragtirma Ilgili Regete
4 Bakliyat zeytinyaglilar Aragtirma Ilgili Regete
5 Meze kavrami Arastirma Ilgili Regete
6 Yogurtlu mezeler Arastirma Ilgili Regete
7 Etli mezeler Arastirma Ilgili Regete
8 Ara sinav Arastirma Ilgili Regete
9 Sebzeli mezeler Arastirma Ilgili Regete
10 Sicak deniz mahsiilleri mezeleri Arastirma Ilgili Regete
11 Soguk deniz mahsiilleri mezeleri Arastirma Ilgili Regete
12 Piyazlar, Salatalar Arastirma Ilgili Regete
13 Tarator Arastirma Ilgili Regete
14 Sakatat Mezeler Arastirma Ilgili Regete
15 Sunum Tabaklari1 Hazirlama Arastirma Ilgili Regete




Ders Notu Ogretim elemam hazirladig: receteler
Giirsoy, D. (2007). Cilingir Sofrasinda Raki. Istanbul: Oglak Yayincilik

Ders Kavnaklar: ve Reklamcilik.
y Wayne Ggisslen, Profesyonel Ascilik, Nobel Akademik Yayimcilik

Niliifer Sahin Per¢in, Ceyhun Uguk, Uygulamal Tiirk Mutfagi




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Ekmek Uygulamalari GAS 205 3 2|3 4 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Asli TARHAN

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars.Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Pastaciligin ileri tekniklerinin 6gretilmesi ve uygulanmasi.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Ekmegin tarihgesini 6grenir

OC-2- Hamur yapim tekniklerini 6grenir.

OC-3 Tiirk Ekmeklerini 6grenir.

OC-4- Diinya ¢apinda yapilan ekmekleri 6grenir
OC-5- Eksi maya ve eksi mayali ekmegi dgrenir.

Dersin icerigi

Bu dersin igeriginde; ekmegin tarihgesi, ekmek ve iiretimindeki temel
bilesenleri, maya ve g¢esitleri, un gesitleri ve randimanlari, tuz ve
cesitleri, ekmek yapiminda kullanilan ekipmanlar, ekmek yogurma
asamalari, zengin hamurlar ve basit hamurlar, Tiirk ekmek gesitleri,

uluslararasi ekmek ¢esitleri, eksi maiah ekmek dersleri iglenecektir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Ekmegin tanimi ve tarihgesi Okuma Ders Kitabi
2 Ekmek Uretiminde kullanilan temel bilesenler ve 6zellikleri Okuma Ders Kitabi
3 Maya ve gesitleri, Un gesitleri ve randimanlari, tuz ve gesitleri Aragtirma [gili Regete
4 Ekmek yapiminda kullanilan ekipmanlar Ekmek yogurma asamalari Arastirma Tlgili Regete
5 Tiirk Ekmeklerinin yapimi Arastirma Hgili Recete
6 Fransiz Ekmegi/Baget Yapimi Arastirma Tlgili Regete
7 Fransiz Ekmegi/ Brioche Arastirma Tgili Regete
8 Ara sinav Arastirma Tgili Regete
9 Italyan Ekmegi / Focaccia yapimi 1 Arastirma flgili Regete
10 Ingiliz Ekmegi /Soda Bread yapim1 Arastirma Tgili Regete
11 Alman Ekmek Arastirma flgili Regete
12 Hint Ekmek Arastirma fgili Regete
13 Hamburger Ekmek Arastirma Tgili Regete
14 Artizan Ekmek Arastirma flgili Regete
15 Eksi Mayali Ekmek Arastirma Tgili Regete

Ders Notu

Ogretim eleman1 hazirladig receteler




Ders Kaynaklari

Aktas,A. ve Ozdemir, B. Otel Isletmelerinde Mutfak Y&netimi(2012).
Ankara: Detay Yaymecilik.

Myhrvold, N., Migoya, F.J. (2017). Modernist bread. Cooking Lab.

Yaman, Z. (2019). Temel Seviye ekmekgilik profesyonel teknik ve
regeteler. Ankara: Detay Yayncilik.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
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SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Yiyecek icecek isletmelerinde Pazarlama | GAS 208 4 310 3 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Ogr. Uyesi Sezer YERSUREN

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Yiyecek icecek isletmelerinde pazarlamayla ilgili gerekli teorik alt
yapmin verilmesi, pazarlama kavrami ve ¢evresi, tiiketici davranisi,
pazarlama bilgi sistemi ve pazarlama arastirmast hakkinda temel
bilgilerin verilmesi, pazar bolimlendirme, hedef pazar belirleme ve
konumlandirma, pazarlama ¢abalarinin denetimi konularinin anlasilmasi,
pazarlama karmasi, pazarlama stratejileri ve c¢agdas pazarlama
tekniklerinin 6grenilmesi ve pazarlama ve gastronomi iligkisinin
kurulabilmesi amaglanmaktadir.
OC-1- Pazarlama ve pazarlama ile ilgili genel kavramlarm tanimim
yapar.
OC-2- Pazarlama bilgi sistemi ve pazarlama gevresi hakkinda bilgi
sahibi olur.
OC-3- Yiyecek igecek isletmelerinde tiiketici davramslarimi, pazar
arastirmalarinin 6nemini ve uygun pazarlama stratejilerini bilir.
OC-4- Yiyecek icecek isletmelerinde pazar béliimlendirme ve pazar
Dersin Ogrenme Ciktilari bdliimlendirme stratejilerini bilir.
OC-5- Pazarlama orgiit yapis1 ve kontrol tiirlerine iliskin bilgi sahibi
olur.
OC-6- Pazarlama karmasi elemanlar1 hakkinda bilgi sahibi olur ve
aciklar.
OC-7- Pazarlamada yeni yaklasimlari ve yeni pazarlama stratejilerini
bilir ve agiklar.
OC-8- Gastronomi ve pazarlama iligkisini kavrar.
Bu ders, pazarlama kavrami, ¢evresi, tiikketici davranisi, pazarlama bilgi
sistemi, arastirmasi, pazar bolimlendirme, hedef pazar belirleme,
Dersin icerigi konumlandirma, pazarlama gabalarmin denetimi, pazarlama karmasi,
stratejileri ve yiyecek-icecek isletmeleri igin ¢agdas pazarlama

ié’)ntemleri ile iastronomi ve iazarlama iligkisini kaisar.

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Pazarlama Kavrami Okuma Ders Kitabi
2 Pazarlama Cevresi Okuma Ders Kitabi
3 Tiiketici Davranisi Okuma Ders Kitabi
4 Pazarlamada Bilgi Sistemi Okuma Ders Kitabi
5 Pazarlama Arastirmast Okuma Ders Kitabi
6 Pazar Boliimlendirme, Hedef Pazar Belirleme ve Konumlandirma Okuma Ders Kitabi
7 Pazarlama Cabalariin Denetimi Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi




9 Pazarlama Karmasi Okuma Ders Kitabi
10 Pazarlama Karmasi Okuma Ders Kitabi
11 Pazarlama Karmasi Okuma Ders Kitab1
12 Pazarlama Karmasi Okuma Ders Kitab1
13 Pazarlama Stratejileri Okuma Ders Kitab1
14 Pazarlamada Yeni Yaklagimlar Okuma Ders Kitabi
15 Gastronomi ve Pazarlama Okuma Ders Kitabi
KAYNAKLAR
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Kozak, N. (2006). Turizm Pazarlamasi. Ankara: Detay Yayincilik.
Torlak, O. ve Ozmen, M. (2013). Pazarlama Ilkeleri. Eskisehir: Anadolu
Universitesi Yayinlar1.

Ders Kaynaklari Altunisik, R, Ozdemir, S. ve Torlak, O. (2017). Pazarlamaya Giris. (4).
Sakarya: Sakarya Yaymcilik.

Ulema, S. (2021). Yiyecek Igecek Pazarlamasi. Ankara: Detay
Yaymcilik.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

GASTRONOMI VE YIYECEK TARIiHI GAS213 3 3 (0 3 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil BAGIRSAKCI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1-Gastronomi ile ilgili temel kavramlari agiklar.

OC-2-Kiltiir kavramini tanimlar.

OC-3 Farkl1 bolgelerdeki beslenme farkliliklarini ayirt eder.
OC-4- Farkl1 inang ve kiiltiirlerin gastronomiye etkisini ifade eder.
OC-5- iIk insansilar yeme davranisini belirtir.

yiyeceklerin tiiketimini agiklar.

Dersin icerigi

alinmaktadir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
. . () . x T aqe . .

1 Ggftrongml Nedir ? G.as.tronom1 Ile Ilgili Tanimlar, Gastronominin Okuma Ders Kitabi
Diger Bilimlerle Iligkisi

2 Ilk insanlarda beslenme, Paleolitik Cag Beslenme Kiiltiirii Okuma Ders Kitabi

3 Mezolitik Cag Beslenme Kiiltiirii, Neolitik Cag Beslenme Kiiltiiri | Okuma Ders Kitabi

4 Kalkolitik Cag Beslenme Kiiltiirii Okuma Ders Kitabi

5 Antik donem yemek kiiltiirii Okuma Ders Kitabi

6 Hitit Uyga.llrh"gl"Yemek Kiiltiirti, Mezopotamya Uygarliklarinda Okuma Ders Kitabi
Yemek Kiiltiirii

7 Anadolu Sel¢uklu Mutfak Kiiltiirii Okuma Ders Kitabi

8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1

9 Osmanli dénemi Mutfak Kiiltiirii Okuma Ders Kitabi

10 Orta ¢ag Avrupa Yemek Kiiltiiri Okuma Ders Kitabi

11 Ronesans ve Italya Mutfagi, 17. ve 18. Yiizy1l Fransa Mutfag1 Okuma Ders Kitabi

12 19". ve 20 Yuz.y¥1 Fransa Mutfagi, Sanayi Devriminin Mutfak Okuma Ders Kitabi
Kiiltiiriine Etkisi

13 Amerikanin kesfi yeni gidalar Okuma Ders Kitabi

14 Kahve, Seker, Kakao Okuma Ders Kitab1

Gastronominin ve yeme-igme kiiltiiriiniin tarihsel perspektiften
degerlendirilmesi, c¢agdas gastronomiye kadar gecen siireglerin
tartisilmasi ve 6grencinin bu konularda bilgi sahibi olmasini saglamaktir.

OC-6- Tarihsel siiregte farkli yasam ve yerlesim bigimlerine gore

OC-7-Giiniimiiz yeme aligkanliklarina tarihsel siirecin etkisini agiklar.
Antik Cagdan giiniimiize beslenme ve yemek kiiltiiriinde meydana gelen
geligmeler, rafine mutfagin dogusu ve ticarilesme siireci, tarih igerisinde
meydana gelen toplumsal, siyasi ve ekonomik gelismelerin mutfak
tizerinde yarattig1 etkiler, Orta Cagdan giiniimiize kadar ortaya ¢ikmis
olan mutfak ve beslenme akimlari, donemsel kosullar ¢er¢evesinde ele




15 Gastronomide yeni akimlar. Okuma Ders Kitab1

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Yaymevi: Detay Yayincilik
Ders Kaynaklar Beslenme Antropolojisi -1 - Tiirkan Kutluay Merdol Hatiboglu
Yaymecilik




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Yiyecek Icecek Yonetimi GAS 214 4 310 3 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Yiyecek-igecek sektorii hakkinda bilgilendirmenin ardindan ayri ayn
yiyecek ve igecek alanlarinin yonetimlerinin ne oldugu hakkinda bilgi
verilmektedir. Temel bilginin ardindan bir yiyecek-igecek isletmesinin
nasil igletilebilecegi ve olasi sorunlar hakkinda ¢oziim ydntemleri
anlatilmaktadir.

Dersin Amaci

OC-1- Temel kavramlar ve yéneticilik hakkinda bilgi edinecektir

OC-2- Yonetim siirecleri ve yoneticilik hakkinda bilgi edinecektir
OC-3- Yéneticinin gorev ve sorumluluklarini dgrenecektir

OC-4- Yiyecek igecek endiistrisinin sektor bazinda gérev ve
sorumluluklar1 hakkinda bilgi edinecektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Yiyecek-igecek isletmeciligi hakkinda temel bilgilendirmenin yani sira
Dersin I¢erigi sektor hakkinda igleyis, temel prensipler ve yonetimsel siiregler hakkinda

bilii verilmektedir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Yiyecek-Igecek endiistrisinin kavramsal analizi Okuma Ders Kitabi
2 Yiyecek-igecek isletmelerinin yonetsel fonksiyonlari Okuma Ders Kitabi
3 Yiyecek-igecek isletmelerinde AR-GE Okuma Ders Kitabi
4 Yiyecek-igecek isletmelerinde menii yonetimi Okuma Ders Kitabi
5 Menii mithendisligi Okuma Ders Kitabi
6 Mutfak yonetimi Okuma Ders Kitabi
7 Pigirme yontemleri ve teknikleri Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Mutfak planlamast Okuma Ders Kitabi
10 Yiyecek-igecek isletmelerinde maliyet kontrolii Okuma Ders Kitab1
11 Yiyecek-igecek isletmelerinde ana ve yan gelirler Okuma Ders Kitab1
12 gg‘:\lﬁ; | e(;rganlzasyonu ve fiyatlandirilmasinda dikkat edilmesi Okuma Ders Kitabi
13 Ziyafet menii 6rnekleri Okuma Ders Kitab1
14 Banket isletmeciligi Okuma Ders Kitabi
15 Yiyecek-igecek isletmelerinde protokol ve nezaket kurallar Okuma Ders Kitab1

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.




- Turizm Isletmelerinde Yiyecek Icecek Yonetimi (2015). Ed. Murat

Ders Kaynaklari DOGDUBAY. Ankara: Grafiker Yaynlari.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

TEMEL ILETISIM BILGiSI GAS215 3 3 (0 3 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil BAGIRSAKCI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Dersin Amaci

Iletisimin temel olarak yapis1 ve éneminin kavranmasi ve gelistirilmesi,
i yasaminda iletisim ve iletisim etigi konularinda &grenciyi
bilgilendirmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1-Iletisimin temel kavramlarim aciklar.

OC-2-1letisim tiirlerini stmiflandirir.

OC-3-Iletisimden kaynaklanan sorunlari ve ¢dziim yollarini listeler.
OC-4-1letisim cesitleri arasindaki farklar1 ayirt eder.

OC-5-Orgiit ortaminda iletisim tekniklerini siralar.

Dersin icerigi

Bu ders, iletisimin temel kavramlari, siireci, s6zsiiz ve yazili iletigim, is
yasaminda iletisim, teknoloji ve iletisim, mikro ifadeler ve beden dili ile

iletisimi kaisamaktadlr.

Ders Notu

Hafta | Konular On Hazirhik Dokiimanlar
1 Iletisim kavrami ve anlami. Okuma Ders Kitabi
2 Iletisim siireci. Okuma Ders Kitabi
3 Sozlii iletigim. Okuma Ders Kitab1
4 Yazili iletigim. Okuma Ders Kitab1
5 Sozsiiz iletisim, beden dili. Okuma Ders Kitabi
6 Iletisimin yapic1 ve bozucu engelleri. Okuma Ders Kitab
7 Iletisim engellerini asma ve etkin iletisim. Okuma Ders Kitab1
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Orgiitsel iletigim. Okuma Ders Kitabi
10 Orgiitsel iletisimin isleyis modelleri. Okuma Ders Kitabi
11 Bi¢imsel ve bigimsel olmayan iletigim. Okuma Ders Kitabi
12 Bilgi teknolojileri ve iletigim. Okuma Ders Kitabi
13 Kitle iletisimi. Okuma Ders Kitabi
14 Is yasaminda iletisim-I Okuma Ders Kitabi
15 Is yasaminda iletigim-I1 Okuma Ders Kitabi

Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklari

Sabuncuogli, Z. (2008). Orgiitlerde letisim. Arikan Yaymlari, Istanbul.
Misirl, 1. (2021). Genel ve Teknik Iletisim. Detay Yayincilik, Ankara.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Gastronomide Renk ve Tasarim GAS217 3 2 12 3 5
On Kosul Dersleri

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Salim Okan GUNDOGDU

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Renk teorisi, renkler arasi iliski ve uyum konularini ele alarak, yiyecek
ve icecek isletmelerinin i¢ mekan tasariminda ve sunum tabaklarinda
kullanilan renk ve dokunun gorsel ve psikolojik etkileri iizerine
ogrencilerin yeterli bilgiye sahip olmalarini saglamaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1: Mutfak ve sanatim birbiriyle olan yakin iligkisini tartisabilecektir.
OC-2: Dekor aletlerini tanimlayabilecek ve bu ekipmanlar
kullanabilecektir.

OC-3: Tabak sunumunun temel kural ve inceliklerini agiklayabilecektir.
OC-4: Siisleme ve sos gekme tekniklerini karsilastirabilecek ve bu
teknikleri tabak dizayninda kullanabilecektir.

Dersin icerigi

Renk kuramlart ve renk sistemleri; mekan-renk iliskisi; mekan kimligi:
farkli kullanim amaglarina uygun olarak mekanlarda malzeme ve renk
se¢imi, rengin psikolojik etkisi: mekanin ferahligi ve baskisi ile renk
iligkisi; restoran i¢cin mekan se¢imi; restoran temasina gore tasarim;
mutfak tasarimu ilkeleri; liretim ve servis alanlart mekan dagilimi; masa
iistli malzemelerinin ve masa Ortiilerinin se¢imini igerir.

Hafta | Konular On Hazirhik Dokiimanlar
1 Renk Kuramlari1 ve Renk Sistemleri; Renk Algist ve Goriisii Okuma, Arastirma | Ders Kitab1
Renkte Sicak ve Soguk Iliskileri, Kapatic1 ve Saydam Renkler Okuma, Aragtirma | Ders Kitab1

Okuma, Arastirma | Ders Kitab1

Mekan-Renk Iliskisi; Mekan Kimligi: Farkli Kullanim Amaglarima

2
3 Renk Zitliklari, Renk Karigimlari
4 Uygun Olarak Mekanlarda Malzeme ve Renk Se¢imi- 1

Okuma, Arastirma | Ders Kitab1

Mekan-Renk Iliskisi; Mekan Kimligi: Farkli Kullanim Amaglarma

> Uygun Olarak Mekanlarda Malzeme ve Renk Se¢imi- 2 Okuma, Arastirma | Ders Kitabi
6 ﬁgllf;? Psikolojik Etkisi: Mekanin Ferahlig1 ve Baskisi Ile Renk Okuma, Arastirma | Ders Kitabr
7 Masa Ustii Malzemelerinin ve Masa Ortiilerinin Segimi Okuma, Arastirma | Ders Kitabi
8 Ara sinav Okuma, Arastirma | Ders Kitab1
9 Corbalarda tarif gelistirme ve sunum teknikleri Arastirma Ilgili Regete
10 Et yemeklerinin gelistirilmesi ve sunum teknikleri Aragtirma Ilgili Regete
11 Makarnalarin gelistirilmesi ve sunum teknikleri Aragtirma Ilgili Regete
12 Kofte ve hamur igi yemeklerinin gelistirilmesi ve sunum teknikleri | Arastirma Ilgili Regete
13 Tatlilarda regete gelistirme ve sunum teknikleri- 1 Arastirma Ilgili Regete
14 Tatlilarda regete gelistirme ve sunum teknikleri- 2 Aragtirma Ilgili Regete

15 Diinya Mutfaginda 6zgiin tarif gelistirme ve sunum teknikleri Aragtirma Ilgili Regete




Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler

Kutlu, N. (2022) Renk Tasarimi, Efe Akademi Yaynlar1 (E-Kitap)
Akmese, A., K. (2023) Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Temel Kavramlar
Ders Kaynaklari ve Giincel Konular, Egitim Yayinevi (E-Kitap)

Uguk, C. (2023) Gastronomide Tabak Prezantasyonu- Nasil Estetik
Tabaklar Tasarlayabiliriz?, Nobel Akademik Yayincilik (Ankara)




ANTALYA BELEK UNIiVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BILGILERI

Staj-11 GAS 300 6 0 0 0 10
On Kosul |
Dersleri
Dersin Dili | Tiirkge
Dsrsul n Zorunlu
Tiirii
Dersin
Koordinaté | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliim Bagkani
rii
Dersi
Verenler
Dersin
Yardimcila
r
Dersi Ogrenciler, is yeri egitimlerini yaz aylar1 boyunca isletme belgesi olan isletmelerin mutfak boliimlerinde
ersin . L X S . . . N e S
Amaci akademisyenlerinin ve staj koordinatoriiniin denetimleri altinda tamamlamaktadir. Boylece 6grencilerin
gercek is yasamu ile ilgili deneyimler kazanmalar1 amaglanmaktadir.
QC-I— (?grenci, mutfak yonetimi basamaklarini 6grenir.
l?ersin QC-2— pgrenci mutfaktaki operasyon hiyearsisini agiklar.
Ogrenme OC-3-Ogrenci, mutfak is akisiu kavrar.
Ciktilari OC-4- Ogrenci, her mutfak béliimiiniin farkl gereklilikleri oldugunu bilir.
OC-5- Ogrenci iiretim agsamalarma dair bilgi sahibi olur.
Dersin . . S i . .
Teerigi Ogrenci, 45 is gilinii boyunca mutfakta ¢esitli departmanlarda galisarak sektor deneyimi kazanir.

H

Kaynaklan

af | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
ta
1 | Isletmede mesleki egitim
2 | Isletmede mesleki egitim
3 | Isletmede mesleki egitim
4 | Tsletmede mesleki egitim
5 | Isletmede mesleki egitim
6 | Isletmede mesleki egitim
7 | Isletmede mesleki egitim
8 | Isletmede mesleki egitim
[KavwaktaR
Ders Notu
Ders Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Staj Staj Yonetmeligi

Staj formlar1 ve yonergeleri




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Temel Pastacilik GAS 301 5 2 |3 4 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Beyza Kacar

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Bu derste; Pastaciligin temelini olusturan bu derste, pastacilik
terminolojisi, 6l¢limler ve birimler ile ana malzemelerin ne ise yaradig
ve pastane iiriinlerinin yapim tekniklerini hem 6gretmek hem uygulama
gbstermeyi amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Tatly, pasta ve hamur islerinde kullanilan mesleki temel kavramlari
aciklar

OC-2- Tatlilarin tanimin1 yapar ve uygular.

OC-3- Pastalarin tanimini yapar ve uygular.

OC-4- Hamur iglerinin tanimim yapar ve uygular.

OC-5- Kullamlan kiigiik el ve biiyiik ekipmanlari tanimlar.

OC-6- Hamurlarm &zelliklerini ve gesitlerini agiklayarak uygular.
OC-7- Hamur hazirlama cesitlerini ve pisirilme tekniklerini tanimlar ve
uygular.

OC-8- Hamur hazirlama sirasinda dikkat edilmesi gereken kurallara
uyar

OC-9 Tiirk mutfaginda hamur isleri ve tatli gesitlerini tanimlayarak
uygulayabilecektir.

OC-10- Siitlii tatlilar1 yapimini uygular.

OC-11- Serbetli tathilarm yapimin uygular.

OC-12- Kek ve biskiivilerin yapimim uygular.

Dersin icerigi

Bu ders, mayali hamur ile pogaca gibi iiriinler, ¢irpilarak hazirlanan
hamur ile tatl ve kek/pasta, pisirilerek hazirlanan hamur ile profiterol,
kiyilarak hamur ile tart ve kis gesitleri, basit hamur ile kuru pasta, ¢esitli
kekler, yas pasta, ¢ikolata gesitleri ve eritme yontemleri, pasta ve tatl
siisleme teknikleri, siitlii tatlilar, kadayif ¢esitleri ve tabak sunumu

iaiabilme becerilerini kaisamaktadlr.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
L e el R0 oy | s i
2| Koparak Yapran Hamurar Arastirma fgil Regete
3| koytlarak Yapian Hamrtar 2 Arastirma fgil Regete
4 E?gﬁ;ii%pﬁiﬁnﬁalﬁﬂar 1 Aragtirma Ilgili Regete
5 g}?rrglellalilinﬁl{}:pﬁealr(lnﬁ(alzlﬂar 5 Aragtirma Ilgili Regete




Temel Hamur Teknikleri -
6 Pisirilerek Yapilan Hamurlar Arastirma lgili Regete
Temel Hamur Teknikleri Lo
7 Ozdestirilerek Yapilan Hamurlar Arastirma lgili Regete
8 Ara smav Arastirma Ilgili Regete
Temel Hamur Teknikleri Lo
o Mayalandirarak Yapilan Hamurlar 1 Arastirma lgili Regete
Temel Hamur Teknikleri Lo
10 Mayalandirarak Yapilan Hamurlar 2 Arastirma lgili Regete
11 Siitlii Tathlar Arastirma Ilgili Regete
12 Serbetli Tatlilar Arastirma Ilgili Regete
13 Yas Pasta Yapimi Arastirma Ilgili Regete
14 Porsiyon Pastalar Arastirma Ilgili Regete
15 Tabak Dekorasyonu hazirlama Arastirma Ilgili Regete
Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler
Sozer, 1. ve Giirsen, B. (2015) . Butik Pastacilik Istanbul: Boyut Yayin
Sahingdz Akar, S. Simsek, N. Ve Demi, $.(2022) Tatli ve Pasta
Ders Kaynaklar: Uretimi: Nobel Yayncilik
Yilmaz, I. Giiney, S.K. ve Beyter, N.(2023) Temel Pastacilik:
Akademisyen Kitap evi




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Tiirk Mutfag 11 GAS 302 6 1 |2 2 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Salim Okan GUNDOGDU

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Tiirk mutfak kiiltiird, genel nitelikleri ve Tiirk mutfagina 6zgi yiyecek
ve igeceklerin hazirlanmasi ile ilgili konularda 6grencilerin bilgi sahibi
olmas1 amaglanmaktadir.

Dersin Amaci

OC-1- Tiirk mutfak kiiltiiriiniin genel 6zelliklerini anlatir. Tarihsel siireg
icerisinde Tiirk mutfaginda yasanan degisimi anlatir. Sofra
aligkanliklarindaki degisimi anlatir.

OC-2-Tiirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve gida maddelerini bilir.
OC-3-Tiirk mutfagina ait yemekleri yapabilir.

OC-4-Osmanli donemi yemeklerini hazirlayabilir.

OC-5-Cografi bolgelerin yaygin yemeklerini hazirlayabilir.
OC-6-Cesitli donemlere gore Tiirk mutfaginda tiiketilen iiriinleri
aciklayabilecektir.

Tiirk mutfak kilttirl, Tirk mutfagina 6zgii pisirme teknikleri, kullanilan
Dersin icerigi araclar ile ilgili ayrintili bilgi verilecektir. Tiirk mutfagina 6zgii

iemeklerin ozellikleri, ¢esitleri ele aliarak uiiulamalarl iaillacaktlr.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi Okuma Ders Kitab1
2 Orta Asya, Selguklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii- 1 Okuma Ders Kitab1
3 Orta Asya, Sel¢uklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiiri- 2 | Arastirma Ilgili Regete
4 Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiiri- 1 Arastirma Ilgili Regete
5 Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiltiiri- 2 Arastirma Ilgili Regete
6 Cumhuriyet Doneminde Tiirk Mutfak Kiiltiirii- 1 Arastirma Ilgili Regete
7 Cumhuriyet Doneminde Tiirk Mutfak Kiiltiirii- 2 Arastirma Ilgili Regete
8 Ara sinav Arastirma Ilgili Regete
9 Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii Arastirma Ilgili Regete
10 Tiirk Mutfak Kiiltiirii ile Diger Mutfaklarin Etkilesimi- 1 Aragtirma Ilgili Regete
11 Tiirk Mutfak Kiiltiirii ile Diger Mutfaklarin Etkilesimi- 2 Aragtirma Ilgili Regete
12 }l;lérclzllzd;l(:%l;tﬁgitum Baglaminda Geleneksel Mekanlar, Yiyecek, Arastirma flgili Regete
13 }l;lérclzllzdygﬁgl;tﬁgituiu Baglaminda Geleneksel Mekanlar, Yiyecek, Arastirma flgili Regete
14 }l;lérclzllzdygﬁgl;tﬁgitugu Baglaminda Geleneksel Mekanlar, Yiyecek, Arastirma flgili Regete
15 }l;lérclzllzdygﬁgl;tﬁgitugu Baglaminda Geleneksel Mekanlar, Yiyecek, Arastirma flgili Regete




Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler

Usta, N. (2015) Tiirk Tatlh Sanati. Remzi Kitapevi (Istanbul)
Ders Kaynaklari Halict, N. (2009) Tiirk Mutfagi. Oglak Yayncilik (Istanbul)

Kolektif (2009) Ulusal Gastronomi ve Tiirk Mutfagi. Detay Yayimncilik
(Ankara)




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

SYLLABUS

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Gastronomi Trendleri GAS 307 5 310 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sezer YERSUREN

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Gastronomi alaninda uygulanan yeniliklerin ve trendlerin 6grenilmesi, bu
yenilik¢i yaklasimlarin anlagilmasi ve uygulamalarinin tanitilmasi ve
gelecek trendlerin 6ngoriilebilmesi amaglanmaktadir.

Dersin Amaci

OC-1- Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir.
OC-2- Gastronomide yeni akimlar1 bilir ve trendleri agiklayabilir.
OC-3- Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglanti kurup analiz
yapar.
OC-4- Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir ve dngdrii sahibi
olur.
OC-5- Ulusal ve uluslararas1 gastronomi kurumlarini dgrenir.
OC-6- Yeni trendlerin felsefesini ve insanlik ve sektdr agisindan
Onemini bilir.
Bu ders, gastronomi trendleri, fast food ve slow food akimlari,
ndrogastronomi, molekiiler gastronomi, dikey tarim, temali ve hizli-rahat
restoranlar, flizyon mutfagi, molekiiler miksoloji, organik tarim, vegan
beslenme, yenilebilir bocekler ve ¢igekler, cografi isaretli iiriinler, yesil
restoranlar, sokak lezzetleri, ¢ig beslenme, mikro filizler, siyah

iiiecekler, surf & turf ve dil'ital iastronomiii kaisamaktadlr.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Gastronomi Trendlerinin Genel Degerlendirmesi Okuma Ders Kitab1
2 Fast Food ve Slow Food Akimi1 Okuma Ders Kitab1
3 Norogastronomi Okuma Ders Kitab1
4 Molekiiler Gastronomi Okuma Ders Kitabi
5 Dikey Tarim ve Temal1 Restoranlar Okuma Ders Kitabi
6 Hizli-Rahat Restoranlar Okuma Ders Kitab1
7 Fiizyon Mutfag1 ve Molekiiler Miksoloji Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Organik Tarim Okuma Ders Kitab1
10 Vegan Beslenme Okuma Ders Kitabi
11 Yenilebilir Bocekler ve Yenilebilir Cigekler Okuma Ders Kitabi
12 Cografi Isaretli Uriinler Okuma Ders Kitab1
13 Yesil Restoranlar Okuma Ders Kitabi
14 Sokak Lezzetleri Okuma Ders Kitab1




Cig ].3.§s1enme ve M11q0 Filizler, Siyah Yiyecekler ile Surf & Turf Okuma Ders Kitabi
ve Dijital Gastronomi

15

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Ozdogan, O. N. (2016). Yiyecek Icecek Endiistrisinde Trendler I
(Kavramlar Yaklasimlar Basar1 Hikayeleri). Ankara: Detay Yayimcilik.
Ozdogan, O. N. (2016). Yiyecek Icecek Endiistrisinde Trendler II
(Kavramlar Yaklagimlar Basar1 Hikayeleri). Ankara: Detay Yayincilik.
Kurgun, H. (2017). Gastronomi Trendleri-Milenyum ve Otesi. Ankara:
Detay Yaymecilik.

Ders Kaynaklar:




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

DUYUSAL ANALIZ GAS308 6 3 (0 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil BAGIRSAKCI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ogrenciye duyusal analiz  yontemlerini, analiz  sonuglarinin

Dersin Amact degerlendirilmesini ve bu konudaki gelismeleri 6gretmektir.

OC-1-Gidalarda duyusal degerlendirmenin nasil olmasi gerektigini
aciklar.

OC-2-Duyusal test tekniklerini sayar.

OC-3--Gida ¢esidine ve ozelliklerine baghi olarak duyusal
degerlendirme yontemi olusturur.

OC-4-Gidalarda duyusal degerlendirmenin énemini agiklar.
OC-5-Duyusal test sonucunda elde edilen verileri degerlendirir ve
yorumlar.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu ders, duyusal analizin ilkeleri, duyu organlarinin algilamadaki rolleri,
panelist se¢imi ve egitimi, duyusal analiz yontemlerinin farkli gidalarda
Dersin Icerigi uygulanmasi, panel odasi ve iirlin kontrolleri, duyusal degerlendirmede
kullanilan skalalar ve lezzet profili diyagramlarinin olusturulmasim

kaisar. I

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
. . . . ‘? %y . .
1 Duyu.s_al ane.llhz ?e(}lr, ngden gerekhdlr. (Urliin reformiilasyoni, Okuma Ders Kitabi
kabulii, raf émriiniin belirlenmesi)
2 Gastronomide insan duyulari. Okuma Ders Kitab1
3 Duyusal 6l¢iimleri etkileyen faktorler. Okuma Ders Kitabi
4 Test metotlart. Okuma Ders Kitabi
5 Test metodunun ve standartin se¢imi. Okuma Ders Kitab1
6 Duyusal Degerlendirme Laboratuvarlari Okuma Ders Kitabi
7 Deney tasarimi, Deney ve analiz siiregleri. Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Duyusal degerlendirme panel odas, iiriin ve panel kontrolleri Okuma Ders Kitabi
10 Benzerlik, Denklik Testi ve Ayrim Teorisi. Okuma Ders Kitabi
1 Duyusal Deger}endlrmede Panelist Se¢imi ve Panel Biiyiikliiglinii Okuma Ders Kitabi
Etkileyen Faktorler
Duyusal Degerlendirmede Kullanilan Skalalar ve Lezzet Profili .
12 Analizi, Doku Profil Analizi Okuma Ders Kitabr
13 Tercih ve kabul. Okuma Ders Kitabi
14 Tiiketici algisinda duyusal analiz. Okuma Ders Kitab1




15 Gastronomide insan duyulari. Okuma Ders Kitabi

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Gidalarda Duyusal Degerlendirme, Prof. Dr. Tomris ALTUG ONOGUR,
Dog. Dr. Yesim ELMACI, Sidas Yayincilik, 2015.

Gastronomide Uriin Gelistirme ve Duyusal Analiz, Prof. Dr. Fiigen
Durlu OZKAYA

Ders Kaynaklar




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BiLGIiLERIi

Fermente Gidalar GAS 313 5 2 |1 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Osman Onur Kara

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Dersin Yardimailan Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Bu dersin amaci, 6grencilere fermente gidalarin iiretim siireglerini,

Dersin Am . N . e RS .
erst ac besin degerlerini ve saglik iizerindeki etkilerini dgretmektir.

OC-1-Fermente gidalarin iiretim asamalarim ve bu siiregte kullanilan
teknikleri anlar.

OC-2- Fermente gidalarda yer alan mikroorganizmalarin tanimlanmasi
ve bu mikroorganizmalarin gidalara sagladig1 faydalar hakkinda bilgi
sahibi olur.

OC-3- Fermente gidalarin besin degerlerini ve bu gidalarin insan saglig
tizerindeki olumlu etkilerini degerlendirir.

OC-4- Fermente gidalarin kiiltiirel ve tarihsel Snemini kavrar ve farkl
cografyalarda bu gidalarin nasil tiiketildigini ve {iretildigini 6grenir.
OC-5- Fermente gidalarin gastronomi alaninda yaratic1 ve yenilikgi
uygulamalarini tasarlar.

OC-6- Fermente gidalarin iiretiminde kalite kontrol yontemlerini
uygulayabilir ve gida giivenligi standartlarina uygun liretim yapabilir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu ders, mikroorganizma-gida iligkisi, gida muhafaza yontemleri,
fermantasyon ve fermente gidalar, fermantasyon teknolojisi ile
fermente sucuk, peynir, yogurt, tursu, zeytin, sirke, sarap ve ekmek

uretimini kaisamaktadlr.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Fermentasyonun tanimi, mikroorganizmalar1 ve ¢esitleri Okuma Ders Kitabi
2 Etil alkol fermantasyonun kinetigi ve hammaddeleri Okuma Ders Kitabi
3 Eskitilen ve eskitilmeyen damitik alkollii icki teknolojisi Okuma Ders Kitabi
4 Fermantasyon teknolojisi. Okuma Ders Kitabi
5 Fermente sucuk. Okuma Ders Kitabi
6 Peynir. Okuma Ders Kitabi
7 Yogurt. Okuma Ders Kitabi
8 ARA SINAV Okuma Ders Kitabi
9 Tursu. Okuma Ders Kitabi
10 Zeytin. Okuma Ders Kitabi
11 Sirke. Okuma Ders Kitabi
12 Sarap. Okuma Ders Kitabi
13 Ekmek. Okuma Ders Kitabi




14 Boza Okuma ‘ Ders Kitabi
15 Uluslararasi fermente gidalar. Okuma Ders Kitabi
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklar

Anly, E. ve Sanlibaba, P. (2019). Fermente Gidalar. Nobel Yaymcilik,
Ankara




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Girisimcilik GAS 317 5 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler -

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin amaci, temel girisimcilik ve kiiciik isletme yonetimi hakkinda
Dersin Amaci bilgi sahibi olunmasii, kimin girisimci oldugu ve nasil girisimci
olunabilecegi hakkinda bilgilendirme saglamaktir.

Dersin Yardimcilari

OC-1- Girisimcilik ile ilgili kavramlar1 ve boyutlari bilir.
OC-2- Girisimcilik gesitlerini ve girisimcinin 6zelliklerini bilir.
OC-3- Isletme miilkiyet bigimleri ve fikri miilkiyet haklarinda bilgi
sahibi olur.
Dersin Ogrenme Ciktilari OC-4- Bir is modeli tasarlayabilir, ydnetebilir ve stratejik plan
olusturabilir.
OC-5- Girisimcilik 6rnekleri hakkinda bilgi sahibi olur.
OC-6- Girisimcilik firsatlarim degerlendirir ve gelecege ydnelik yeni
girisimei fikirler gelistirir.
Girigimcilikle ilgili kavramlar, girisimcilik ¢esitleri, girisimcinin
ozellikleri, girisimcilikte yenilik, inovasyon ve yaraticilik, isletme
miilkiyet bigimleri ve fikri miilkiyet haklarinin lisanslanmasi, girisimcilik
siirecleri, is fikri gelistirme, fizibilite, is plani, pazarlama plani, tiretim
plani, yonetim plani ve finans plani ve girisimcilik dykiileri konularini

Dersin icerigi

icermektedir.

DERSAKSC
Hafta | Konular On Hazirhik Dokiimanlar
1 Girigimcilikle Ilgili Kavramlar Okuma Ders Kitabi
2 Girisimcilik Cesitleri ve Girisimcinin Ozellikleri Okuma Ders Kitab1
3 Girisimcilikte Yenilik ve Inovasyon Okuma Ders Kitabi
4 Girigimcilikte Yaraticilik Okuma Ders Kitabi
5 1s.letme Miilkiyet Bigimleri ve Fikri Miilkiyet Haklarinin Okuma Ders Kitabi

Lisanslanmasi
6 Girisimcilik Siirecleri Okuma Ders Kitabi
7 Is Fikri Gelistirme Okuma Ders Kitab1
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Fizibilite Okuma Ders Kitab1
10 Is Plan1 Okuma Ders Kitabi
11 Pazarlama Plani Okuma Ders Kitabi
12 Uretim Plani Okuma Ders Kitabi
13 Yonetim Plant Okuma Ders Kitab1
14 Finans Planm Okuma Ders Kitabi




15 Girisimcilik Oykiileri Okuma Ders Kitabi

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Urper, Y. (2013). Girisimcilik.  Eskisehir: Anadolu Universitesi
Yaymlari.

Kiigiik, O. (2015). Girisimcilik ve Kiigiik Isletme Yonetimi. (8). Ankara:
Sec¢kin Yaymeilik.

Cankar, F. Gorgiin, O. ve Yurtseven, H. R. (2019). Girisimcilik. Ankara:
Detay Yaymecilik.

Tikici, M. ve Aksoy, A. (2009). Girisimcilik ve Kiigiik Isletmeler.
Ankara: Nobel Yayincilik.

Ders Kaynaklar




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Alan Yazin Taramasi GAS 318 6 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Akademik bir c¢alismanin nasil yapilacagi, nelere dikkat edilmesi
gerektigi, etik unsurlarin neler oldugu hakkinda bilgiler verilmektedir.
Veri toplama tekniklerinin uygulamali anlatimi ve 6rnek akademik
calismalarin incelemesi yapilmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Temel arastirma teknikleri hakkinda bilgi sahibi olur.

OC-2- Akademik yazim tiirleri ve teknikleri hakkinda bilgi sahibi olur.
OC-3- Bir akademik calismanin hangi béliimlerden olustugu hakkinda
bilgi sahibi olur.

OC-4- Literatiir taramas1 nasil yaplir, teknikleri nelerdir bilgi sahibi olur.

Dersin icerigi

Akademik aragtirmalar yapilirken veri tabanlarinin nasil kullanilacag,
konularin nasil taranacagi, arastirilmak istenen konunun nereden ve nasil
bulunacagi, bilgisayar ve internetin aragtirmalarda nasil etkin

kullamlacai“l hakkinda biliiler verilmektedir.

Ders Notu

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Akademik arastirmaya giris ve temel kavramlar - 1 Okuma Ders Kitabi
2 Akademik arastirmaya giris ve temel kavramlar - 2 Okuma Ders Kitabi
3 Veri toplama teknikleri Okuma Ders Kitabi
4 Veri isleme ve arsivleme Okuma Ders Kitabi
5 Veriye ulagsma ve teknikleri Okuma Ders Kitabi
6 Veritabani kullanimi ve ilkeleri Okuma Ders Kitabi
7 Giincel arastirma ve veri toplama teknikleri Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Giincel akademik ¢alismalarin incelenmesi Okuma Ders Kitabi
10 Akademik ¢aligma tiirleri Okuma Ders Kitabi
11 Akademik yazim egitimi Okuma Ders Kitabi
12 Akademik dil kullanimi Okuma Ders Kitabi
13 Akademik dil hakkinda kritik noktalar ve uygulamali yazim Okuma Ders Kitab1
14 Akademik yazim uygulamasi — 1 Okuma Ders Kitabi
15 Akademik yazim uygulamasi — 2 Okuma Ders Kitabi

Ogretim eleman slaytlari.

Ders Kaynaklar

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




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Vejetaryen ve Diyet Mutfagi GAS319 5 1 1|3 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Ogr. Gor. Salim Okan GUNDOGDU

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Vegan ve vejetaryen mutfaklarma ait meniilerin gida bilimine uygun
sekilde iiretilmesi ve sunulmasina ait bilgilerin verilmesidir.

OC-1: Vegan beslenmeyi tanir.

OC-2: Vejetaryen beslenmeyi tanir.

OC-3: Vegan beslenmeye uygun iiriinler hazirlar.

Dersin Ogrenme Ciktilari OC-4: Vejetaryen beslenmeye uygun iiriinler hazirlar.

OC-5: Vegan beslenmede kullanilan malzemeleri bilir ve kullanir.
OC-6: Vejetaryen beslenmede kullanilan malzemeleri bilir ve kullanr.
OC-7: Vegan ve vejetaryen menii hazirlayip uygular.

Bu ders, vegan ve vejetaryen beslenme felsefesi, beslenme sekilleri,

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Icerigi kullanilan malzemeler ile vegan ve vejetaryen kahvalti, baslangi¢, ana
iemek ve tatli iiretimini kaisamaktadlr.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar

1 Vegan ve Vejetaryen Beslenme Felsefesi Okuma, Aragtirma | Ders Kitab1

2 Vejetaryenlik Nedir? Kag¢ Cesidi bulunmaktadir? Okuma, Aragtirma | Ders Kitab1

3 Vegan ve Vejetaryen Beslenme i¢in Kullanilan Malzemeler Okuma, Aragtirma | Ders Kitab1

4 Vegan ve Vejetaryen Uriin Uretimine Giris- 1 Arastirma Ilgili Regete

5 Vegan ve Vejetaryen Uriin Uretimine Giris- 2 Arastirma Ilgili Regete

6 Alternatif Kahvalti Uretimi- 1 Arastirma Ilgili Regete

7 Alternatif Kahvalti Uretimi- 2 Arastirma Ilgili Regete

8 Ara sinav Arastirma Ilgili Regete

9 Alternatif Baslangi¢ Uretimi- 1 Aragtirma Ilgili Regete

10 Alternatif Baslangi¢ Uretimi- 2 Aragtirma Ilgili Regete

11 Alternatif Ana Yemek Uretimi- 1 Arastirma Ilgili Regete

12 Alternatif Ana Yemek Uretimi- 2 Arastirma Ilgili Regete

13 Alternatif Ana Yemek Uretimi- 3 Arastirma Ilgili Regete

14 Alternatif Tatli Uretimi- 1 Arastirma Ilgili Regete

15 Alternatif Tatli Uretimi- 2 Arastirma Ilgili Regete
KAYNAKLAR

Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler

Arisoy, L. (2023) Vegan Riiyasi Doganin Kucaginda Essiz Lezzetler.
Ders Kaynaklari Ozkaya, A. (2023) Lezzetli ve Saglikh Vegan Mutfag: Kitabi.
Karaca, A. (2023) Yeni Baslayanlar I¢in Vegan Mutfagi.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

SYLLABUS

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BiLGIiLERIi

Gastronomi Turizmi GAS 320 6 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sezer YERSUREN

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Gastronomi ve turizm ile iligkili kavramlarin ve gastronomi ve turizm
arasindaki iliskinin agiklanabilmesi, gastronomi pazarlama yaklagimlari,
politika ve stratejilerinin anlagilmasi, gastronomi turizminin bolgeye ve
stirdiiriilebilirlige etkisi ve gelismislik gostergeleri hakkinda bilgi sahibi
olunmasi ve gastronomi turizminin gelecegi hakkinda fikir edinilmesi
amaclanmaktadir.

OC-1- Gastronomi ve gastronomi turizmine iliskin kavramlart

tanimlar ve ilgili alanlart iliskilendirerek tartisabilir.

OC-2- Gastronomi turizminde gelismislik gostergelerini bilir ve

bdlgesel kalkinmadaki roliinii degerlendirebilir.

OC-3- Gastronomi turizm politikasini ve stratejilerini grenir.

OC-4- Gastronomi turizmi motivasyonlarini agiklar.

OC-5- Gastronomi turizminde modern pazarlama yaklagimlarini

sentezler.

OC-6- Mevcut gastronomi turizm uygulamalarini aciklar ve

gastronomi turizminin gelecegi hakkinda bilgi sahibidir.

OC-7- Gastronomi rotalarini ve turlarini bilir ve turizm ile iliskisini

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

kurar.

OC-8- Gastronomi turizminin siirdiiriilebilirlik anlayisindaki roliinii

kavrar.
Bu ders, yemek, kiiltir ve turizm iligkileri, gastronomi turizmi
kavramlari, tarihsel gelisimi, cazibe unsurlari, rotalar, turlar,
uygulamalar, seyahat motivasyonlari, pazarlama yaklagimlari,

Dersin Igerigi geligsmiglik gostergeleri, bolgesel kalkinma etkileri, siirdiiriilebilirlik,
politika ve stratejiler ile gastronomi turizminin gelecegi ve yeni egilimleri

kaisamaktadlr.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Yemek, Kiiltiir ve Turizm Arasindaki liskiler Okuma Ders Kitabi
2 Gastronomi Turizmi ve Iliskili Kavramlar Okuma Ders Kitabi
3 Gastronomi Turizminin Tarihsel Gelisimi Okuma Ders Kitabi
4 Gastronomi Turizmi Cazibe Unsurlari Okuma Ders Kitabi
5 Gastronomi Turizmi Rotalar1 ve Turlari-1 Okuma Ders Kitabi
6 Gastronomi Turizmi Rotalar1 ve Turlari-11 Okuma Ders Kitabi
7 Gastronomi Uygulamalari Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1




9 Gastronomi Turizmi Seyahat Motivasyonlari Okuma Ders Kitabi
10 Gastronomi Turizminde Pazarlama Yaklagimlari Okuma Ders Kitabi
11 Gastronomi Turizminde Gelismislik Gostergeleri Okuma Ders Kitabi
12 Gastronomi Turizminin Bolgesel Kalkinmaya Etkileri Okuma Ders Kitab1
13 Gastronomi Turizmi ve Siirdiiriilebilirlik Okuma Ders Kitabi
14 Gastronomi Turizm Politikas1 ve Stratejileri Okuma Ders Kitabi
15 Gastronomi Turizminin Gelecegi ve Yeni Egilimler Okuma Ders Kitab1
KAYNAKLAR
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.
Kurgun, H. ve Ozseker, D. B. (2016). Gastronomi ve Turizm. Ankara:
Ders Kaynaklari IS)eelzag?il\,{g.yifneclléfr.naZ, A. (2021). Gastronomi Turizmi: Kavramlar-ilkeler
ve Uygulamalar. Ankara: Detay Yayincilik.




ANTALYA BELEK UNiVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGILERIi

Temel Saghk ve Tk Yardim GAS 322 6 2 0 2 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliim Baskani

Dersi Verenler Dr.Gokmen Giizel

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ogrencilerin saghgm tanimmm, koruyucu saghigin énemini, toplum agisindan
onemli hastaliklarin nedenlerini ve mekanizmalarini; kazazede ve aniden
hastalanan kisiler ile aym: ortamda bulunduklarinda kendilerini ve
Dersin Amaci etraflarindakileri nasil koruyacaklarini, hasta ve yaralilarin hayatta kalabilmeleri
ve durumlarinin kétiiye gitmesini engellemek ve iyilesmelerini kolaylastirmak
icin neler yapmalar1 gerektigini bilimsel temellere dayanarak ogrenmelerini
saglamaktir.

Dersin Yardimcilar

OC-1-llkyardim ile ilgili temel kavram ve ilkeleri kavrar ve dgrenir.
OC-2- Saglikla Ilgili Temel Kavramlar: bilir.

OC-3- Cesitli ilk yardim gereken durumlarda ne yapilacagini ifade eder.
OC-4-llkyardim ile ilgili yeni gelismeleri takip eder.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu ders, saglikla ilgili temel kavramlar, hijyen ve sanitasyon, iireme, anne ve
¢ocuk sagligi, yaslanma fizyolojisi, egzersiz ve beslenme, viicut sistemleri ve
Dersin Icerigi hastaliklar1, kronik ve bulagici hastaliklar, ilk yardim, temel yasam destegi,
yaralanmalar, 1s1 degisiklikleri, zehirlenmeler, bogulmalar ve hasta/yarali tasima
tekniklerini kapsamaktadir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Saglikla Ilgili Temel Kavramlar, Hijyen ve Sanitasyon Okuma Ders Kitab1
2 Ureme, Anne ve Cocuk Sagligi Okuma Ders Kitab1
3 Yaslilik ve Yaglanma Fizyolojisi, Egzersiz ve Beslenme Okuma Ders Kitab1
4 Viicut Sistemleri ve Hastaliklar Okuma Ders Kitab1
5 Kronik Hastaliklar Okuma Ders Kitab1
6 Bulagici1 Hastaliklar Okuma Ders Kitab1
7 ilk Yardima Giris Okuma Ders Kitab1
8 ARA SINAV Okuma Ders Kitab1
9 Solunum ve Dolagim Sistemlerinin Onemi: Temel Yasam Destegi Okuma Ders Kitab1
10 Kanamalarda ve Yaralanmalarda {1k Yardim Okuma Ders Kitab1
11 Kirik, Cikik ve Burkulmalar ve Diger Acil Durumlarda i1k Yardim Okuma Ders Kitab1
12 Is1 Degisikliklerinde ilk Yardim Okuma Ders Kitab1
13 Zehirlenmelerde {1k Yardim Okuma Ders Kitab1
14 Bogulmalarda Ilk Yardim Okuma Ders Kitab1
15 ilk Yardimda Hasta/ Yarali Tasima Teknikleri Okuma Ders Kitab1

Ders Notu Ogretim eleman slaytlar1.




T.C. Anadolu Universitesi (yayn no: 3197) Acikdgretim Fakiiltesi (yayin no:
2074) Temel Saglik ve Hastalik Bilgisi, Dog.Dr.Gékhan KUS (Editor), 2015,
T.C. Anadolu Universitesi (yaym no: 4086) Acikdgretim Fakiiltesi (yaymn no:
2868) Temel 1k Yardim Bilgisi, Dog.Dr.Gékhan KUS (Editér), 2020.

Ders Kaynaklar:




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Tiirk Mutfag I GAS 323 5 | 2 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Ogr. Gor. Salim Okan GUNDOGDU

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Tiirk beslenme kiiltiiriinden yola ¢ikarak, Tiirk kiiltiirlinde mutfak ve
Dersin Amaci 6nemini anlatmak, Tiirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve yemekleri
ogreterek dgrencilerin uygulamasini saglamak.

Dersin Yardimcilari

OC-1- Tiirk mutfak kiiltiiriiniin genel zelliklerini anlatir. Tarihsel siireg
igerisinde Tiirk mutfaginda yasanan degisimi anlatir. Sofra
aligkanliklarindaki degisimi anlatir.

Dersin Ogrenme Ciktilari OC-2-Tiirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve gida maddelerini bilir.
OC-3-Tiirk mutfagina ait yemekleri yapabilir.

OC-4-Osmanli donemi yemeklerini hazirlayabilir.

OC-5-Cografi bolgelerin yaygin yemeklerini hazirlayabilir.

Bu ders, Tiirk mutfaginin genel yapisini, kullanilan malzemeleri ve bu
malzemelerle yemek hazirlama becerilerini gelistirmeye yonelik
uygulamalari, ayrica Tirk mutfagina 6zgili yemek yapimi ve sunumunu

kaisamaktadlr.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Dersin tanitimi ve Tiirk Mutfagina giris Okuma Ders Kitab1
2 Tiirk Mutfag: tarihi Okuma Ders Kitab1
3 Tiirk Mutfagina Ozgii Corbalar Arastirma Ilgili Regete
4 Tiirk Mutfagina Ozgii Pilav Cesitleri Aragtirma Ilgili Regete
5 Tiirk Mutfagina Ozgii Pilav Cesitleri ve Makarna Cesitleri Aragtirma Ilgili Regete
6 Bolgelere gore Tiirk Mutfagi-1 Aragtirma Ilgili Regete
7 Bolgelere gore Tiirk Mutfagi-2 Aragtirma Ilgili Regete
8 Ara sinav Arastirma Ilgili Regete
9 Tiirk Mutfagina Ozgii Hamur Uriinleri 1 Aragtirma Ilgili Regete
10 Tiirk Mutfagina Ozgii Hamur Uriinleri 2 Aragtirma Ilgili Regete
11 Tiirk Mutfagina Ozgii Kofte Cesitleri Aragtirma Ilgili Regete
12 Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii 1 Arastirma Ilgili Regete
13 Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirti 2 Arastirma Ilgili Regete
14 Tiirk Mutfagina Ozgii Siitlii Tatlilar Aragtirma Ilgili Regete
15 Tiirk Mutfagina Ozgii Serbetli Tatlilar Aragtirma Ilgili Regete

Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler




Usta, N. (2015) Tiirk Tatl1 Sanati. Istanbul: Remzi Kitapevi.

Halict, N. (2009) Tiirk Mutfag1. Istanbul: Oglak Yaymcilik
Kolektif (2009) Ulusal Gastronomi ve Tirk Mutfagi. Ankara: Detay
Yaymecilik

Ders Kaynaklar:




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BiLGILERIi

Gastronomi icin Matematik | GAS 324 6 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Bu ders, mutfak sanatlar1 ve yemek bilimi alaninda matematigin uygulamalarini anlamak
ve kullanmak amaciyla tasarlanmig bir derstir. Dersin islenisi genellikle, mutfak sanatlari
ve yemek bilimi alaninda matematigin uygulamalarini anlamak ve kullanmak amaciyla
Dersin Amaci tasarlanmistir. Matematigin temel bilgisinin yan1 sira, dl¢ii birimleri, 6l¢ii birimlerinin
farkliliklar1 ve doniistimleri, oranlar, ve karigimlar gibi gastronominin temelinde bulunan
konular igcermektedir. Maliyet hesaplamalari, zaman yonetimi, porsiyonlama 6lgiileri,
besin degerlerinin hesaplanmasi da dersin icerigini olusturmaktadir.

Dersin Yardimcilari

C:)C—l— Temel matematik bilgisine hakim olunmaktadir

. OC-2-Gastronomi alaninda temel maliyet hesaplamalarinin nasil hesaplandigini kavrar
Dersin Ogrenme Ciktilar: OC-3- Gastronomi alaninda zamanlamanin 6nemi ve temel dlgiilerin nasil yapildigini
anlar.

OC-4- Gastronominin genel olarak matematik ile olan iliskisini anlatir.

Bu ders, temel matematik bilgisinin yani sira maliyet, oranlar, karisimlar ve porsiyonlarla
ilgili genel bilgi ve hesaplamalari kapsamaktadir.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Temel matematik bilgisi — 1 Okuma Ders Kitab1
2 Temel matematik bilgisi — 2 Okuma Ders Kitab1
3 Regetelerin tanimi, dzellikleri Okuma Ders Kitabi
4 Baz maliyetler ve ayrintili maliyetler Okuma Ders Kitab1
5 Regetelerin hesaplanmasinda dikkat edilmesi gerekenler Okuma Ders Kitabi
6 Regetelerin maliyet kontrolii Okuma Ders Kitabi
7 Regetelerin maliyet yonetimi Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Regete maliyet uygulamasi — 1 Okuma Ders Kitabi
10 Recete maliyet uygulamasi — 2 Okuma Ders Kitab1
11 Regete maliyet uygulamasi — 3 Okuma Ders Kitab1
12 Ornek klasik recetelerin maliyetlendirilmesi Okuma Ders Kitab1
13 Ornek bir menii olusturulmasi ve maliyet planlamasi — 1 Okuma Ders Kitab1
14 Ornek bir menii olusturulmasi ve maliyet planlamas1 — 2 Okuma Ders Kitab1
15 Ogrenme ¢iktilarinin tekrar edilmesi Okuma Ders Kitab1
KAYNAKLAR

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklari A. Kuruiiziim, E.I. Cetin, Uygulamali Matematik, Gazi Kitapevi, 2010.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Servis Hizmetleri Yonetimi | GAS 327 5 310 3 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Diinyada ve Tiirkiye’de kullanilan servis usul ve tekniklerinin dgrenilmesini ve bu
bilgiler dogrultusunda servis personellerinin goérev ve sorumluluklarinin bilinmesini
saglamak. Gilinlimiiz gastronomi isletmelerinde mutfak personellerinin bilmesi gereken
servis hakkindaki bilgilerin 6grenilmesini saglamak.

OC-1- Temel servis teknikleri hakkinda bilgi sahibi olacaktir

OC-2- Temel servis ekipmanlar1 hakkinda bilgi sahibi olacaktir

OC-3- Uluslararas1 servis teknikleri ve usulleri hakkinda bilgi sahibi olacaktir
OC-4- Ozel servis teknikleri konusunda bilgi sahibi olacaktir

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilar:

Klasik ve modern servis tekniklerinin yan1 sira genel olarak alkollii ve alkolsiiz
icecekler hakkinda bilgi verilmektedir.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar

1 Yiyecek-icecek sektorii hakkinda genel bilgiler Okuma Ders Kitab1

2 Yiyecek-igecek isletmelerinin tarihi Okuma Ders Kitabi

3 Yiyecek ve igecek servis personelleri Okuma Ders Kitabi

4 Yiyecek-igecek servis agsamalari ve ekipmanlart Okuma Ders Kitabi

5 Menii bilgisi ve planlamasi Okuma Ders Kitabi

6 Icecekler ve icecek servisi Okuma Ders Kitabi

7 Servis agsamalari Okuma Ders Kitabi

8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi

9 Ozel servis sekilleri Okuma Ders Kitabi

10 Gelismis servis teknikleri — 1 Okuma Ders Kitabi

11 Gelismis servis teknikleri — 2 Okuma Ders Kitabi

12 Protokol servisi Okuma Ders Kitabi

13 Banket servisi Okuma Ders Kitabi

14 Yiyecek-igecek servisi Okuma Ders Kitabi

15 Isletmede uygulamali anlatim Okuma Ders Kitabi
KAYNAKLAR

Ders Notu Ogretim eleman slaytlari.

Ders Kaynaklari \S(é}ﬁéeé IzeAiI(l;EZf; ]S)zrtz;le E;?iicklhvi Modern Yaklasim (2020). Ed. Dog. Dr. Serkan




Tiirk Tathlarn

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

SYLLABUS

GAS329

On Kosul Dersleri -
Dersin Dili Tiirkce
Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Boliim Baskani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Salim Okan GUNDOGDU

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Tirk mutfagina has siitlii, tatli, hamurlu ve serbetli tatlilarin yapim, sunum ve
saklama kosullar1 hakkinda bilgi sahibi olmak.

Dersin Ogrenme Ciktilari

0.C-1- Tiirk Mutfaginda Tath Kiiltiiriinii ve tarihgesini tanimlar.

0.C-2- Tiirk mutfagina 6zgii hamur, serbetli ve siitlii tatlilar1 5grenir.
0.C-3- Tiirk mutfagina 6zgii muhallebiler, helvalar, hosaf ve kompostolari
Ogrenir.

0.C-4- Tiirk mutfagina 6zgii sebze, meyve tatlilar1 ve sekerlemeleri 6grenir.
0.C-5- Hazirlanan tatli tabaklarinin sunumunu 6grenir.

Dersin icerigi

cikolata siislemelerini kaisamaktadlr.

Bu ders, Tiirk mutfag: tatli kiiltiiri, basit, yagli, mayali ve pismis hamurlar, kek ve
pasta hamurlari, siitlii ve serbetli tatlilar, meyve ve sebze tatlilari ile seker ve

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar

1 Tiirk Mutfaginda Tatli Kiiltiirii ve Tarihgesi- 1 Okuma, Arastirma | Ders Kitabi

2 Tiirk Mutfaginda Tatli Kiiltiirii ve Tarihgesi- 2 Okuma, Arastirma | Ders Kitabi

3 Siitlii Tatlilar- 1 Arastirma Ilgili Regete

4 Siitlii Tathilar- 2 Arastirma Ilgili Regete

5 Muhallebiler- 1 Arastirma Ilgili Regete

6 Mubhallebiler- 2 Arastirma Ilgili Regete

7 Helvalar Arastirma Ilgili Regete

8 Ara Stnav Arastirma Ilgili Regete

9 Tiirk Mutfagina Ozgii Komposto ve Hosaflar Arastirma Ilgili Regete

10 Meyve Tatlilart Arastirma Ilgili Regete

11 Sebze Tatlilari Arastirma Ilgili Regete

12 Hamur ve Serbetli Tatlilar- 1 Aragtirma Ilgili Regete

13 Hamur ve Serbetli Tatlilar- 2 Aragtirma Ilgili Regete

14 Sekerlemeler- 1 Aragtirma Ilgili Regete

15 Sekerlemeler- 2 Aragtirma Ilgili Regete

KAYNAKLAR

Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler
Kog, H. (2023) Tath ve Pastacilik. Ankara: Akademisyen Kitabevi.

Ders Kaynaklar Savkay, T. (2000) Tath Kitap; Tiirk ve Diinya Tathlar1. Istanbul: Sekerbank Kiiltiir
Taynlari.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Yemek Sosyolojisi GAS342 6 3 10 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Hatice Ustiiner

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Dersin amaci, biyolojik ve fiziksel ihtiyacimiz olan yeme ve igme
faaliyetlerinin toplumsal agidan degerlendirilmesi saglanarak
ogrencilerin  insan-toplum-kiiltiir temelini mesleki uygulamalarda
kullanabilmeleridir.
OC-1- Yiyeceklerin ve yeme aliskanliklarmin toplumsal ve kiiltiirel
yapi i¢indeki yerini analiz eder. Yemegin, kimlik, smif, cinsiyet ve
etnisite gibi sosyal kategorilerle olan iligkisini kavrar.
OC-2- Farkli kiiltiirlerin mutfaklarmin nasil etkilesimde bulundugunu
ve bu etkilesimlerin yerel yemek kiiltiirlerini nasil donistiirdiigiini
inceler.
OC-3- Yiyeceklerin tarih boyunca nasil evrildigini, farkli dénemlerde
ve cografyalarda yemek kiiltiirlerinin nasil gelistigini anlar.
OC-4- Yemek sosyolojisi alaninda sosyolojik arastirma yontemlerini
siralar.
Bu ders, besin ve yeme iizerine sosyolojik yaklagimlar, yemek-aile-
toplum iliskisi, modern besin sisteminin gelisimi, yemek se¢imi, 6giin ve
mutfak diizeninin tarihsel degisimi, sosyal siniflar ve yemek, gida
Dersin Icerigi secimini etkileyen faktorler, yiyeceklerle ilgili toplumsal merak ve
endiseler ile Tiirk mutfaginin sosyolojik degerlendirmesini ve kiiltiirel
miras olarak yemegin toplumlara gore degerlendirilmesini

kaisamaktadlr.

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Hafta | Konular On Hazirhik Dokiimanlar
1 Yemek Antropolojisine Girig Okuma Ders Kitabi
2 Yemek, Aile, Toplum Okuma Ders Kitabi
3 Besin ve Yeme Uzerine Sosyolojik Yaklagimlar Okuma Ders Kitabi
4 Yemegin Toplumsal Seriiveni Okuma Ders Kitabi
5 Yemek Secimi, Ogiin, Mutfak Diizeninin Tarihsel Siiregte Degisimi | Okuma Ders Kitabi
6 Sosyal Siniflar ve Yemek Okuma Ders Kitab1
7 Modern Besin Sisteminin Gelisimi Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Gida Secimini Etkileyen Toplumsal ve Psikolojik Faktorler Okuma Ders Kitab1
10 Gida Secimini Etkileyen Cografik Faktorler Okuma Ders Kitabi
11 Gida Secimini Etkileyen Dini Faktorler Okuma Ders Kitabi
12 Gida Secimini Etkileyen biyolojik Faktorler Okuma Ders Kitab1




13 Yiyecege Iliskin merak ve endigelerin toplumsal benzerlik ve Okuma Ders Kitabi
farkliliklari

14 Tiirk Mutfaginin sosyolojik degerlendirilmesi Okuma Ders Kitab1

15 Ku}turel miras olgrak ve toplumlara gére yemegin Okuma Ders Kitabi
deierlend1r11me51

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklari Besirli, H. (2021). Yemek Sosyolojisi Yiyeceklere ve Mutfaga

Sosyolojik Bakis. Phoenix Yayinlari; Ankara.
Beardsworth, A., Keil, T. (2011). Yemek ve Toplum Caligmasina Bir
Davet, Yemek sosyolojisi. Phoenix Yayinlart; Ankara.




GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Yiyecek icecek isletmelerinde Otomasyon

ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

SYLLABUS

Sistemleri GAS 343 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Bu dersin amaci dgrencinin mesleki bilgisini, teknolojik birikimini,
bireysel g¢alisma ve 6grenme becerisini artirmaktir. Yiyecek icecek
isletmelerinde kullanilan otomasyon sistemlerinin 6rneklerini gostererek
uygulama yapilmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Bilgi, iletisim, donamim ve yazilim kavramlarmi dgrenir.

OC-2- Bilgisayar ortaminda standart recete ve menii olusturmay1 dgrenir.
OC-3- Otomasyon sistemi kurulumunu ve kullanimin &grenir.

OC-4- Maliyet muhasebesi ve muhasebe teknikleri hakkinda bilgi sahibi
olur.

Dersin icerigi

Bu dersin igeriginde otomasyon sistemleri, stok mallar1 yonetimi, maliyet
analizi ve ambarlar, transfer, stok takibi, gelir ve giderler, siparisler,
regeteler, envanter olusturma ele alinmaktadir.

Ders Notu

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Bilgi ve letisimin Temel Kavramlar Okuma Ders Kitabi
2 Donanim ve Yazilim Kavramlari Okuma Ders Kitabi
3 Otomasyon Sisteminin Kurulumu Okuma Ders Kitabi
4 Adisyon Islemleri ve Odemeler Okuma Ders Kitabi
5 Departman, Kasa, Salon ve Masa Kartlari Okuma Ders Kitab1
6 Kasa ve Giin Sonu Islemleri Okuma Ders Kitabi
7 Stok Kart Islemleri Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Uriin Kart1 Olusturma-1 Okuma Ders Kitabi
10 Uriin Kart1 Olusturma-2 Okuma Ders Kitabi
11 Standart Regete Olusturma Okuma Ders Kitabi
12 Menii Olusturma-1 Okuma Ders Kitabi
13 Menii Olusturma-2 Okuma Ders Kitabi
14 Program Parametreleri Okuma Ders Kitabi
15 Otomasyon Uygulamalari Okuma Ders Kitabi

Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklar

Pajo, A. (2013). Turizm Isletmelerinde Bilgi Teknolojileri Kullanim1 ve
Otel Otomasyon Programlari- Detay yayincilik




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Rekreasyon GAS 344 6 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler -

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Bos zaman ve rekreasyon kavramimin agiklanabilmesi, rekreatif
faaliyetlerin 6zelliklerinin ve siniflandirilmasinin 6grenilmesi, bog zaman
davraniglarinin  teorik alt yapisina dair fikir sahibi olunmasi,
rekreasyonun diger alanlarla iligkisinin kurulabilmesi, rekreasyon
isletmeciligi hakkinda bilgi sahibi olunmasi, rekreasyon ve gastronomi
iligkisi ve yeni trendlerin 6grenilmesi amaglanmaktadir.

OC-1- Bos zaman ve rekreasyon ile ilgili temel kavramlar1 ve tarihsel

gelisimi agiklar.

OC-2- Bos zaman teorileri ile ilgili bilgi sahibidir.

OC-3- Rekreatif faaliyetlerin simiflandirilmasii  bilir, etkileyen

faktorleri ve 6zelliklerini agiklar.

OC-4- Rekreasyon isletmeciligi hakkinda bilgisi vardir.

OC-5- Rekreasyonun diger alanlarla iliskisini agiklar.

OC-6- Rekreasyon ve gastronomi iliskisini kavrar.

OC-7- Rekreasyonunun yeni egilimleri hakkinda bilgi sahibidir ve

Ongoriide bulunabilir.
Bos zaman ve rekreasyon kavrami, bos zaman ve rekreasyon olgusunun
tarihsel gelisim siireci, rekreatif faaliyetleri etkileyen faktorler, 6zellikleri
Dersin Icerigi ve smiflandirilmasi, bos zaman davranisi/teorileri, rekreasyon
isletmeciligi, rekreasyonun diger alanlar ile iligkisi, rekreasyonel

iastronomi ve rekreasionda ieni trendler konularini igermektedir.

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilar:

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Bos Zaman ve Rekreasyon Kavrami Okuma Ders Kitabi
2 Bos Zaman ve Rekreasyon Olgusunun Tarihsel Gelisim Siireci-I Okuma Ders Kitabi
3 Bos Zaman ve Rekreasyon Olgusunun Tarihsel Geligim Siireci-II Okuma Ders Kitabi
4 Rekreatif Faaliyetleri Etkileyen Faktorler ve Ozellikleri Okuma Ders Kitabi
5 Rekreatif Faaliyetler ve Smiflandirilmasi-I Okuma Ders Kitabi
6 Rekreatif Faaliyetler ve Siniflandirilmasi-II Okuma Ders Kitabi
7 Bos Zaman Davranisi/Teorilerine Genel Bakis Okuma Ders Kitab1
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Rekreasyon Isletmeciligi-I Okuma Ders Kitab1
10 Rekreasyon Isletmeciligi-II Okuma Ders Kitabi
11 Rekreasyonun Diger Alanlar {le Iligkisi-I Okuma Ders Kitab1
12 Rekreasyonun Diger Alanlar fle iligkisi-II Okuma Ders Kitabi




13 Rekreasyonel Gastronomi-I Okuma Ders Kitab1
14 Rekreasyonel Gastronomi-II Okuma Ders Kitab1
15 Rekreasyonda Yeni Trendler Okuma Ders Kitabi
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.
Eryillmaz, B. (2022). Rekreasyon Kavram ve Uygulamalar. Ankara:
Detay Yaymecilik.
Ders Kaynaklar: Yayli, A. (2014). Rekreasyona Giris. Ankara: Detay Yayncilik.

Munusturlar, M. A. (2016). Rekreasyon Yonetimi. Eskigehir: Anadolu
Universite Yayinlari.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Ziyafet Yonetimi GAS 345 5 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ziyafet kavrami ve kapsaminin anlagilmasi, ¢esitli organizasyon, toplanti
ve ziyafetlerin planlanmasi, yonetimi ve bu toplantilarda yemek sunumu
kurallarma iligkin temel bilgilerin verilmesiyle 6grencilerin bilgi sahibi
olmasi ve sektore hazir hale getirilmesi amaglanmaktadir.
OC-1- Ziyafet kavramni ve iliskili kavramlar bilir.
OC-2- Ziyafet diizenlenen isletmeleri tamir ve ziyafet alaminmn
ozelliklerini agiklar.
OC-3- Ziyafet organizasyonunun gereklerini ve siirecini agiklar ve
ziyafet siirecinin kontrolii ile ilgili bilgi sahibidir.
OC-4- Farkli organizasyon tiirleri ve yonetim siireclerini bilir ve
yiyecek ig¢ecek iiretim siireci, maliyet yonetimi ve fiyatlandirma
hakkinda bilgisi vardir.
OC-5- Otel isletmelerindeki ziyafet organizasyonu ve ydnetimi
hakkinda bilgisi vardir.
Ziyafet ve ikram hizmetlerinin kapsamina iliskin bilgileri, ziyafet
organizasyonlarinin yonetim ve diizenlemesi ile ilgili islevleri, ziyafet
organizasyonu ve kurallarini, {iretim siireci ve maliyet yonetimi ile ilgili
bilgileri ve ziyafet organizasyonlarinda koordinasyon ve denetim

fonksiionlarlna iligkin biliileri icermektedir.

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilar:

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Ziyafetin Anlami ve Kapsami Okuma Ders Kitabi
2 Ziyafet Operasyonu Siireci Okuma Ders Kitab1
3 Ziyafet Unitesinin Diger F&B Uniteleriyle Koordinasyonu Okuma Ders Kitabi
4 F&B Biife Organizasyonu Okuma Ders Kitabi
5 Kokteyl Organizasyonu ve Yonetimi Okuma Ders Kitabi
6 Toplantt Organizasyonu ve Y onetimi Okuma Ders Kitabi
7 Grup Yemeklerinin Organizasyonu ve Y onetimi Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Yiyecek I¢ecek Uretim Siireci Okuma Ders Kitab1
10 Yiyecek Igecek Maliyet Yonetimi Okuma Ders Kitabi
11 Ziyafet Organizasyonlarinda Fiyatlandirma Okuma Ders Kitab1
12 Uriin Ozellikleri, Kuru Gidalar ve Unlu Mamulleri Okuma Ders Kitabi
13 Otel Isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve Y6netimi-I Okuma Ders Kitabi
14 Otel Isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve Y 6netimi-II Okuma Ders Kitabi
15 Genel Tekrar Okuma Ders Kitabi




Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Seving, N. (2004). Ziyafet ve ikram Yo6netimi. Ankara: Detay Yaymcilik.
Yilmaz Y. (2007). Otel ve Yiyecek Icecek Isletmelerinde Ziyafet
Organizasyonu ve Yonetimi. Ankara: Detay Yaymcilik.

Ders Kaynaklar: Ozdemir, B. ve Yilmaz, S. (2023). Ziyafet Yonetimi Teorik ve Pratik
Yaklagimlar. Ankara: Detay Yayincilik.

Yilmaz, Y. ve Yilmaz, O. (2023). Otel ve Yiyecek Icecek Isletmelerinde
Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

INGILIZCE VI GAS 346 6 710 7 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Bu ders dgrencilerin farkli besin gruplarinda Ingilizce olarak kullanilan
ifadelerin 6gretilmesini amagclar. Bu dersi alan 6grencilerin alan i¢i B2
diizeyinde iletisim kurabilmeleri hedeflenir.

Dersin Amaci

OC-1- B2 diizeyinde mutfak alani ile ilgili kelimeleri tanir ve uygun
sekilde kullanir.

OC-2- Besin gruplar ilgili bilinen ifadeleri anlar ve kullanir.

OC-3- Farkl1 égiinlerde kullanilan ifadeleri agiklar.

OC-4-Mutfak ile ilgili gesitli konularda konusmalara katilir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

. Bu ders, B2 diizeyinde mutfak alani ile ilgili kelimeler, mutfak teknikleri
Dersin Igerigi ve iiriinleri hakkinda sozlii ve yazili ifadeler, farkli besin tiirleri ve dgeleri

ile ¢esitli 6i“i'm1erde kullanilan sozciikleri kaisamaktadlr.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Unit 1 Learning about nutrition; asking for recommendation Okuma Ders Kitab1
2 Unit 2 Learning about types of meat; expressing a preference Okuma Ders Kitabi
3 Unit 3 Learning about seafood; expressing confusion Okuma Ders Kitabi
4 Unit 4 Learning about dairy products; describing consequences Okuma Ders Kitabi
5 Unit 5 Learning about fruit; asking for a recommendation Okuma Ders Kitabi
6 Unit 6 Learning about vegetables; correction Okuma Ders Kitabi
7 Unit 7 Learning about spices and herbs; giving a warning Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Unit 8 Learning about types of pasta; asking for advice Okuma Ders Kitabi
10 Unit 9 Learning about types of grains and legumes; estimating time Okuma Ders Kitabi
11 Unit 10 Learning about types of pastry; describing degree Okuma Ders Kitabi
12 Unit 11 Learning about types of bread; suggesting a solution Okuma Ders Kitab1
13 Unit 12 Learning about types of breakfast foods; asking for more Okuma Ders Kitabi
information
14 Unit 13 Learning about lunch; agreeing with an opinion Okuma Ders Kitab1
15 Unit 14 Learning about dinner vocabulary; apologizing for an error Okuma Ders Kitab1
KAYNAKLAR
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.
Ders Kaynaklar Virginia Evans, Jenny Dooley and Ryan Hayley. Career Paths / Cooking
Student Book (with Digibooks App.) by Express Publishing




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

INGILIZCE V GAS 347 5 710 7 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Bu ders &grencilerin gastronomi ile ilgili kelime, ciimle kaliplar1 ve yapilan
dgrenmesini ve kullanmasini hedefler. Is diinyasinda kullanicinin alani ile ilgili yeterli
diizeyde iletisim kurmalarini ve iyi bir seviyede beceri gelistirmelerine yardim etmeyi
amagclar. Bu dersi alan grencilerin B1 diizeyinde iletisim kurabilmeleri hedeflenir.

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

OC-1- B1 diizeyinde mutfak alani ile ilgili kelimeleri tanir ve uygun sekilde kullanr.
OC-2- Yemek pisirme ile ilgili bilinen ifadeleri ve yonergeleri anlar ve kullanr.
Dersin Ogrenme Ciktilari OC-3- Mutfak teknikleri ve iiriinleri hakkindaki fikirlerini sozlii ve yazili ifade eder.
OC-4- Tiirk ve Ingiliz mutfak sanatlarindaki kiiltiirel ve dilsel farkliliklar1 analiz eder.
OC-5-Mutfak ile ilgili gesitli konularda konusmalara katilir.

Bu ders, Bl diizeyinde mutfak alani ile ilgili kelimeleri, yemek pisirme ile ilgili en
bilinen ifadeleri, mutfak teknikleri ve iiriinlerini kapsamaktadir.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Unit 1 Learning about the kitchen; apologizing for an error Okuma Ders Kitab1
2 Unit 2 Learning about the people in the kitchen; correcting an error Okuma Ders Kitabi
3 Unit 3 Lea.rnmg about the people in a restaurant; asking about Okuma Ders Kitabi
length of time
4 Unit 4 Learning about the kitchen tools; asking for advice Okuma Ders Kitab1
5 Unit 5 Learning about the kitchen tools; asking for an item Okuma Ders Kitab1
6 Unit 6 Learning about the kitchen tools; giving a warning Okuma Ders Kitab1
7 Unit 7 Learning about appliances; asking for confirmation Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Unit 8 Learning about basic actions; describing order of events Okuma Ders Kitabi
10 Unit 9 Learning about basic actions; giving advice Okuma Ders Kitab1
11 Unit 10 Learning about flavors; describing degree Okuma Ders Kitab1
12 Unit 11 Learning about measurements; expressing confusion Okuma Ders Kitab1
13 hUer}g 12 Learning more about kitchen measurements; asking for Okuma Ders Kitabi
14 Unit 13 Learning about food safety; describing consequences Okuma Ders Kitab1
15 Umt 14 Leammg about safety in the kitchen; asking for more Okuma Ders Kitabi
information -
Ders Notu Ogretim elemant slaytlari.
Ders Kaynaklari Virginia Evans, Jenny Dooley and Ryan Hayley. Career Paths / Cooking Student Book
(with Digibooks App.) by Express Publishing




RECETE GELISTIRME VE SUNUM

ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

SYLLABUS

TEKNIKLERI GAS348 6 1 |3 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil BAGIRSAKCI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Dersin Amaci

Ihtiyaca ve Miisteri Taleplerine uygun olarak yeni regete gelistirme ve
glinimiiz trendlerine uygun olarak yeni sunum teknikleri gelistirme
becerisi olusturmak hedeflenmektedir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Regete gelistirme ve sunum tekniklerini sayar.

OC-2- Et yemeklerinin servisini yapar.

OC-3-- Etlerin garnitiir sos uyumu ile birlikte armoni olarak servisini
aciklar.

OC-4- Sebze yemeklerinin tek basina veya baska bilesenler ile servis
seklini agiklar.

OC-5- Tiirk ve diinya mutfak bilgilerini birlestirerek 6zgiin tarifler ve
biifeler gelistirir.

Dersin icerigi

Konsept olusturma, hedef kitle belirleme, proje olusturma basamaklari ve
sunum yontemlerini igerir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar

1 Konsept ve konsept olusturma. Okuma Ders Kitabi

) Regete olusturmg basamaklarl (hedef kitle, misteri talepleri, Okuma Ders Kitabi
malzeme ve teknik belirleme).

3 Standart tarif gelistirme. Okuma Ders Kitab1

4 Kompozisyon unsurlari. Okuma Ders Kitabi
Tabak sunumunda dikkat edilmesi gereken unsurlar.

5 Standart regete taslaklarinin olusturulmasi, malzeme ve tekniklerin | Okuma Ders Kitabi
belirlenmesi.

6 Ogrenci projelerinin belirlenmesi Okuma Ders Kitabi

7 Corbalarda tarif gelistirme ve sunum teknikleri Okuma Ders Kitabi

8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1

9 Et yemeklerinin regetelerinin gelistirilmesi ve sunum teknikleri Okuma Ders Kitabi

10 Sebze yemeklerinin regetelerinin gelistirilmesi ve sunum teknikleri | Okuma Ders Kitabi

11 Tatlilarda regete gelistirme ve sunum teknikleri Okuma Ders Kitab1

12 Ozgiin mallzemelerle tarif gelistirme, sunum &zellikleri ve black Okuma Ders Kitabi
box modeli

13 Tiirk Mutfaginda 6zgiin receteler olusturma ve sunum teknikleri Okuma Ders Kitabi

14 Diinya Mutfaginda 6zgiin tarif gelistirme ve sunum teknikleri Okuma Ders Kitabi




15 belirlenmesi.

Ders Notu

Tabak sunumunda dikkat edilmesi gereken unsurlar.
Standart regete taslaklarinin olusturulmasi, malzeme ve tekniklerin

Okuma Ders Kitabi

Ogretim eleman slaytlari.

Ders Kaynaklar:

Gastronomide Tabak Prezantasyonu - Nasil Estetik Tabaklar
Tasarlayabiliriz? Ceyhun Uguk, Nobel Akademik Yaymecilik




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Sanat Tarihi GAS 349 5 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler -

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin amaci sanatin gelisim siirecini, sanat akimlarini ve gegirdikleri
Dersin Amaci degisimleri aktararak Ogrencinin sanat kuramlarina hakim olmasini
saglamaktir.

Dersin Yardimcilari

OC-1- Sanat Tarihi ile ilgili kavramlar1 dgrenir ve sanat tarihine
kaynaklik eden bilim alanlar1 hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin Ogrenme Ciktilari OC-2- Sanat tarihine 151k tutan eserler hakkinda bilgi sahibi olur.
OC-3- Sanata ve eserlere etki eden faktorler hakkinda bilgi sahibi olur.
OC-4-. Farkli kiiltiir ve eserleri tanir.

Dersin igerigi ilk ¢aglarda sanat kavramindan baslayip modern déneme
kadar sanatin tarihini donem dénem aktarmak.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Dersin tanimi, amag ve kapsaminin tanitilmasi Okuma Ders Kitab1
2 Sanat tarihine giris. Sanat terimleri, Ik Cag ve Siimerler Okuma Ders Kitabi
3 Mezopotamya ve Misir Uygarligt Okuma Ders Kitabi
4 Mezopotamya ve Misir Uygarlig: 11 Okuma Ders Kitabi
5 Yunan Uygarlig1 ve Helenistik Donem Okuma Ders Kitab1
6 Roma Uygarligi Okuma Ders Kitabi
7 Orta Cag ve Karanlik Dénem- Romanesk Uslup Okuma Ders Kitabi
8 Ara Smav Okuma Ders Kitabi
9 Erken Hristiyanlik Donemi Okuma Ders Kitabi
10 Gotik Donem Okuma Ders Kitabi
11 Erken Roénesans Dénemi Okuma Ders Kitabi
12 Yiiksek Ronesans Donemi Okuma Ders Kitabi
13 Manyerizm Dénemi Okuma Ders Kitab1
14 Barok Donemi Okuma Ders Kitabi
15 Rokoko Dénemi Okuma Ders Kitab1
KAYNAKLAR

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklar Sanatin Oykiisii/E. H. GOMBRICH, Diinya Sanat Tarihi




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Yiyecek icecek isletmelerinde Maliyet

Yonetimi GAS 403 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Yiyecek-igcecek isletmelerinde gelir, gider gibi temel kavramlarin yam
Dersin Amaci sira isglicli, satiy tahmini ve finansal analiz konularinda bilgi
verilmektedir.

Dersin Yardimcilari

OC-1- Yiyecek icecek isletmelerinde temel maliyet kavrami hakkinda
bilgi sahibi olur.

OC-2- Yiyecek icecek isletmelerinde yonetim siirecleri siralar.

OC-3- Yiyecek icecek yonetimi konusunda nemli noktalar: agiklar.
OC-4- Yiyecek igecek isletmelerinin kurulumundan isletilmesine kadar
olan tiim stiregleri ifade eder.

Maliyet yonetiminin 6énemi ve nasil yapilmas: gerektigi hakkinda bilgi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin icerigi verilmektedir. Ileri diizeyde finans bilgisi ve yonetimsel siireglerin
6i“renciie kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Maliyet yonetimi hakkinda genel kavramlar Okuma Ders Kitabi
2 Yiyecek-igecek isletmelerinde gelir yonetimi Okuma Ders Kitabi
3 Yiyecek-igecek satig tahminleri Okuma Ders Kitabi
4 Yiyecek-igecek isletmelerinde satin alma Okuma Ders Kitabi
5 Yiyecek-igecek isletmelerinde teslim alma Okuma Ders Kitabi
6 Yiyecek-igecek isletmelerinde envanter yonetimi Okuma Ders Kitabi
7 Yiyecek-igecek isletmelerinde iiretim ve kontrolii Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Yiyecek-igecek isletmelerinde fiyatlandirma ve ilkeleri Okuma Ders Kitabi
10 Yiyecek-igecek isletmelerinde fiyatlandirma yonetimi Okuma Ders Kitab1
11 Yiyecek-igecek isletmelerinde iggiicii maliyet kontroli Okuma Ders Kitab1
12 Yiyecek-igecek isletmelerinde giderlerin kontrolii Okuma Ders Kitabi
13 Yiyecek-igecek isletmelerinde finansal analiz ve ilkeleri Okuma Ders Kitabi
14 Yiyecek-igecek isletmelerinde gelir kontrolii Okuma Ders Kitabi
15 Yiyecek-igecek isletmelerinde maliyet kontrol sistemleri Okuma Ders Kitabi

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.




Yiyecek Igecek ) Isletmelerinde Maliyet Kontrolii (Kavramlar,
Ders Kaynaklar Uygulamalar ve Ornekler) (2021). Ed. Prof. Dr. Mehmet SARIISIK,
Ankara: Detay Yaymecilik.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

SYLLABUS

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Gida Mevzuati GAS 404 8 310 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Osman Onur Kara

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Bu ders kapsaminda &grenciler, gida kalitesinin saglanmasinda sorumlu
ve uymak zorunda olduklar1 ulusal ve uluslararasi gida mevzuati
hakkinda bilinglendirilecektir. Bu dersin sonunda gida mevzuati, gida
kontrolii i¢in gereklilikler ve gida kontrol sisteminin organizasyonu
konular1 6grenciler tarafindan kavranmis olacaktir.

OC-1- Gida mevzuatinin temel kavramlarmi, hukuki diizenlemeleri ve
gida giivenligi ile ilgili ulusal ve uluslararasi standartlari agiklar.
OC-2-HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1), ISO 22000
gibi gida giivenligi ve kalite yonetim sistemlerinin ilkelerini ve bu
sistemlerin yasal gerekliliklerle olan iligkisini kavrar.

OC-3- Gida iiretimi, islenmesi, paketlenmesi ve dagitim siireglerinde
yasal sorumluluklari ve bu siireclere iliskin mevzuati ifade eder.

OC-4- Gida iiriinlerinin etiketlenmesiyle ilgili yasal gereklilikleri,
tiiketici haklarini ve bu haklarin korunmasiyla ilgili yasal diizenlemeleri
siralar.

OC-5- Gastronomi sektdriinde mesleki etik ilkeler dogrultusunda yasal
gereklilikleri agiklar.

Bu ders, gida mevzuati, gida kontrolii i¢in gereklilikler ve kontrol
sisteminin organizasyonu, modern gida kanunu, yonetmelik ve
standartlarin hazirlanmasi, Tirkiye'deki gida yasasi, yonetmelikler,
tebligler ve standartlarin tanitimi ile gida iiretimi ve satig1 yapanlarin

sorumluluklarini kaisamaktadlr.

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Gida Mevzuatina Giris ve Gida Muhafaza Teknikleri Okuma Ders Kitabi
2 Gidalarin Kimyasal Ozellikleri Okuma Ders Kitabi
3 Genel Kalite Kavrami ve Gidalarm Kalite Olgiitleri Okuma Ders Kitabi
4 gﬁi rS&ivenligi Kavrami, Diinya ve Tiirkiye'de Gida Giivenliginin Okuma Ders Kitabi
5 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri, HACCP Okuma Ders Kitabi
6 ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Okuma Ders Kitabi
7 Tiirk Gida Mevzuati ve Gida Denetim ve Kontrolleri Okuma Ders Kitabi
8 Ara sinav Okuma Ders Kitabi
9 51(1;1; tanlglgl'lin(OdekSi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Okuma Ders Kitabi
10 Gida Isletmelerinde Gida Giivenligi ve Hijyen Saglama Olanaklari Okuma Ders Kitabi
11 Gida Mevzuati Agisindan Gidalarda Bulunan Kontaminantlar Okuma Ders Kitabi




12 Gida Isletmelerinde Temizlik, Dezenfeksiyon, Hijyen ve Sanitasyon Okuma Ders Kitabi
Uygulamalari

13 Gida Mevzuatinda Risk Analizi Okuma Ders Kitabi

14 Tiirkiye'de Cografi Isaret Korumasi ve Cografi Isaret Ornekleri Okuma Ders Kitabi

15 Genel Tekrar Okuma Ders Kitabi
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Artik, N., Sanlier, N. ve Ceyhun Sezgin, A. (2022) Gida Giivenligi ve

Ders Kaynaklari Gida Mevzuati. Ankara: Detay Yaymcilik.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Bitirme Projesi GAS 406 8 310 3 8
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Prof. Dr. Oguz OZYARAL

Dr. Ogr. Uyesi Sezer YERSUREN

Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil BAGIRSAKCI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Dersin Amaci

Bilimsel bir arastirmanin asamalar1 Ggretilerek bilgi ve deneyim
birikimlerinin pekistirilmesi, gelistirilmesi, entelektiiel birikime katkida
bulunulmasi, belli bir konuda arastirma yapma ve bu arastirmayi
raporlamanin 6gretilmesi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda
alman teorik ve pratik bilgileri akademik c¢aligma etigi ve bilimsel
yontemlerle bir araya getirip 6zgiin bir ¢alisma yapilarak pekistirilmesi
amaclanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Proje ve proje yonetimi kavramlarini tammlar ve proje
yonetiminin temel islevlerini agiklar.

OC-2- Proje asamalarini ve bilimsel calisma tasarlamay bilir.

OC-3- Bir konuda ulusal ve uluslararasi kaynak taramay1, derlemeyi
ve kavramsal ¢ergeve olusturmayi bilir.

OC-4- Hipotez ve arastirma sorusu kurmay1 bilir, arastirma problem
ve sinirliliklarini, aragtirmanin amacini, nemini ve katkisini tanimlar.
OC-5- Bilimsel ¢alisma verilerinin nasil toplanacagi, verilerin nasil
analiz edilebilecegi, bulgularin ve sonuglarin nasil yazilacagi hakkinda
bilgi sahibi olur.

OC-6- Bilimsel galismanin nasil yiiriitiilecegine hakimdir ve nasil
sunulacagini bilir.

OC-7- Etik kurallara ve ydnergelere gore bilimsel calisma yazmayz,
sorumluluk alarak planlama yapmay1 ve zamani verimli kullanmay1
Ogrenir.

OC-8- Elestirel bakis acis1 kazanr.

Dersin icerigi

Bu ders, ¢aligma takvimi ve gorevlerin diizenlenmesi, ¢alisma konusunun
belirlenmesi, literatiir taramasi, ¢alismanin yiiriitiilmesi, konunun analizi,
yazimi, raporlanmasi ve yoOnergeye uygun yazim Kontrolii ile

dei“ erlendirilmesi siire¢lerini kaisamaktadlr.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Calisma Konusuna Iliskin Genis Alanin Belirlenmesi Okuma Ders Kitabi
2 Literatiir Taramasi Okuma Ders Kitab1
3 Literatiir Taramasi Okuma Ders Kitab1
4 Arastirma Konusunun Belirlenmesi Okuma Ders Kitabi
5 Tez Bashiginin ve Arastirmanin Igeriginin Belirlenmesi Okuma Ders Kitabi
6 Calismanin Yiiriitiilmesi Okuma Ders Kitabi
7 Calismanin Yiiriitiilmesi Okuma Ders Kitabi




Ara Sinav
8 (Calismanin birinci kontrol agamasi ve eksikliklerin Okuma Ders Kitabi
degerlendirilmesi)
9 Calismanin Yiiriitilmesi Okuma Ders Kitabi
10 Calismanmn Yiriitilmesi Okuma Ders Kitab1
11 Bitirme Projesi Yazimi1 Okuma Ders Kitab1
12 Bitirme Projesi Yazimi Okuma Ders Kitab1
13 Bitirme Projesi Yazimi1 Okuma Ders Kitab1
14 Raporlama Okuma Ders Kitab1
15 Bitirme Projesi Calismasinin Degerlendirilmesi Okuma Ders Kitab1
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Antalya Belek Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bitirme
Projesi ve Tez Yazim Kilavuzu.

Murray, N. (2014). Tez Nasil Yazilir (Cev. S. Cimnkir). (2). Ankara: Ant
Yaymcilik.

Aziz, A. (2011). Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri ve Teknikleri.
Ders Kaynaklar: Ankara: Nobel Akademik Yayincilik.

Day, R. A. (2001). Bilimsel Makale Nasil Yazilir ve Nasil Yayimlanir?
(5). Ankara: Tiibitak Yayinlari.

Baltaci, A. (2020). Arastirmalarin Raporlastirilmasi: Bir Tez veya
Bilimsel Makale Nasil Yazilir? Mersin Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Dergisi, 3(2), 6-39.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

EKSI MAYALI RUSTIK EKMEKLER GAS409 7 1 |3 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Baskani1 Boliim

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil BAGIRSAKCI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ogrencilerin, eksi maya ve riistik ekmegin ne oldugu konusunda
bilgilenmesi, g¢esitli eksi mayali ve riistik ekmeklerin yapiminin
Ogretilmesi amaglanmaktadir.

Dersin Amaci

OC-1-Rustik ekmek kavramini agiklar.
OC-2- Rustik ekmek ve cesitlerini sayar.
OC-3-- Maya gesitlerini sayar.

OC-4-Rustik ekmek gesitlerini yapmay1 bilir.
OC-5- Eksi mayali ekmek cesitlerini yapar.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu ders un gesitleri, 6zellikleri, uygulama alanlari, tarihi, ekmegin tanimi
ve tarihgesi, ekmek yapiminda eksi maya kullanimi, maya ve gesitleri,
mayanin faydalari, eksi maya iiretimi, eksi mayali ekmek iiretiminde
kullanilan alet, ekipman, c¢esitleri ve Ozellikleri, rustik ekmekler ve
uluslararasi ekmek cesitleri, ekmegin yapim asamalari, eksi mayali
ekmeklerin dinlendirilmesi ve fermantasyon konusunda dikkat edilmesi
gereken hususlar, eksi maya ile ekmek fermantasyonu, ekmege sekil
verilmesi, pisirme ve firmmlama, dinlendirme ve sogutmada dikkat
edilmesi gereken hususlar, eksi mayali ekmegin raf émrli, muhafaza
edilmesinde dikkat edilmesi gereken hususlar, ekmek hatalar1 ve
hastaliklari, ekmeklerin korunmasi konusunda dikkat edilmesi gereken

hususlar, ekmei“in kalite kriterleri konularini igermektedir.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar

1 Un ge.sltler.l, ozellikleri, uygulama .alanlan, tarihi, ekmegin tanimi Okuma Ders Kitabi
ve tarihgesi, ekmek yapiminda eksi maya kullanimu.

2 Maya ve ¢esitleri, mayanin faydalari, eksi maya tiretimi. Okuma Ders Kitab1

3 ?ksl .maya.lh ekmek iiretiminde kullanilan alet, ekipman, cesitleri ve Okuma Ders Kitabi
ozellikleri

4 Rustik ekmekler ve uluslararasi ekmek ¢esitleri. Okuma Ders Kitabi
Ekmegin yapim agamalari, eksi mayali ekmeklerin dinlendirilmesi

5 ve fermantasyonu konusunda dikkat edilmesi gereken hususlar. Okuma Ders Kitabi

6 Eksi maya ile ekmek fermantasyonu, ekmege sekil verilmesi. Okuma Ders Kitabi

7 Pigirme ve firinlama. Okuma Ders Kitabi

8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi

9 Dinlendirme ve sogutmada dikkat edilmesi gereken hususlar. Okuma Ders Kitab1

10 Ek§1 ma.yah ekmegin raf 6mrii, muhafaza edilmesinde dikkat Okuma Ders Kitabi
edilmesi gereken hususlar.




11 Ekmek hatalar1 ve hastaliklari. Ekmegin kalite kriterleri Okuma Ders Kitabi

12 Tam bugday ekmegi Okuma Ders Kitabi

13 Tam ¢avdar ekmegi Okuma Ders Kitabi

14 Rustik kabak ¢ekirdekli ekmek Okuma Ders Kitabi

15 Rustik Iskandinav bageti Okuma Ders Kitabi

KAYNAKLAR

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklari Dogan, H. (2020). Eksi Mayali Ekmekler. Alfa Yayinlari, istanbul.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Catering Isletmeciligi GAS 410 8 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Bu ders kapsaminda dgrencinin catering sektoriinii tanimasi, catering
uygulamalarini, operasyonel isleyisi Ogretmesi, endiistriyel mutfagi
Dersin Amaci tanimasi, maliyet kontroliine hakim olmasi, mutfakta gida giivenligi ve
kalite yonetim sistemlerini kavramasi ve yeni trendleri takip etmesi
amaclanmaktadir.

OC-1- Catering sektoriiniin yapisini, isleyisini ve piyasa dinamiklerini
kavrar.

OC-2-Catering hizmetlerinin farkli tiirlerini, organizasyon modellerini
ve hizmet siire¢lerini siralar.

OC-3- Maliyet yonetimi, biitgeleme, satin alma, envanter yonetimi ve
Dersin Ogrenme Ciktilari insan kaynaklar1 gibi temel isletme yonetimi konularini ifade eder.
OC-4- Kriz yénetimi, sorun ¢dzme teknikleri ve karar verme siireclerini
aciklar.

OC-5- Mutfagin fiziksel 6zelliklerini ve kullanilan ekipmanlari sayar.
OC-6- Catering sektoriinde atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlik
kavramlarini agiklar.

Catering sektoriinii tanima, catering uygulamalari, miisteri iligkileri biitge

Dersin Yardimcilari

Dersin icerigi yonetimi, hijyen ve sanitasyon, kalite yonetim sistemleri bu dersin
i(;erii“ini olusturmaktadir.
Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Catering sektoriiniin tarihsel gelisimi Okuma Ders Kitabi
2 Catering sektoriinde operasyon siiregleri ve organizasyon semasi Okuma Ders Kitabi
3 Catering sektoriinde is akis semasi (satin alma, mal kabul, depolama) Okuma Ders Kitabi
4 Catering sektoriinde is akig semasi (On hazirlik, tretim, servis- Okuma Ders Kitabi
sunum)

5 Catering sektoriinde menii uygulamalari Okuma Ders Kitabi
6 Standart regetelerin hazirlanmasi Okuma Ders Kitabi
- El?l(li)lrlrsl';rlﬁlaerl mutfak kurulumu, fiziksel 6zellikleri, kullanilan Okuma Ders Kitabi
8 Ara sinav Okuma Ders Kitabi
9 Catering sektoriinde maliyet ve biitce yonetimi Okuma Ders Kitabi
10 Catering sektoriinde satis ve miisteri iligkileri Okuma Ders Kitabi
11 Catering sektoriinde gida giivenligi Okuma Ders Kitab1
12 Mutfakta hijyen ve sanitasyon Okuma Ders Kitab1
13 S:I:rrri:]légri sektoriinde kalite yoOnetim sistemleri, ¢evre yoOnetim Okuma Ders Kitabi




14 Catering sektdriinde organizasyon-etkinlik yonetimi Okuma Ders Kitab1

15 Catering sektoriinde atik azaltma ve siirdiiriilebilirlik kavramlari Okuma Ders Kitabi

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Dogan, M. (2022). Toplu beslenme sistemleri ve catering hizmetleri
Yonetimi. Nobel Akademik Yaymecilik: Ankara.

Merdol, T.K. (2003). Standart Yemek Tarifeleri. Hatipoglu Yayincilik:
Ankara.

Ders Kaynaklari




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

FONKSIYONEL GIDALAR GAS411 7 3 (0 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil BAGIRSAKCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Ogrencileri fonksiyonel gidalar ile bu iiriinlere iligkin saghk etkileri ve

Dersin Amact yasal diizenlemeler hakkinda bilgilendirmek.

OC-1-Fonksiyonel besin bilesenlerini ve 6zelliklerini agiklar.
OC-2-Fonksiyonel besin bilesenlerinin saglik faydalarini tartisir.
OC-3-Fonksiyonel besin gruplari ve bilesenleri ile ilgili ulusal ve
uluslararasi diizenlemeleri agiklar.
OC-4-Bir fonksiyonel gidada olmas1 gereken 6zellikleri kavrar.
OC-5-Cesitli gidalarda ve gida gruplarinda bulunan fonksiyonel
bilesenleri bilir.
OC-6-Fonksiyonel iiriin gelistirme ile ilgili fikir yiiriitiir.
Fonksiyonel gidalarin, tanimi, siniflandirilmasi, gelistirilmesi, yasal
diizenlemeleri ve gesitli tiirde fonksiyonel besinler ve saglik etkilerini

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin icerigi

icermektedir.

DERSAKISL
Hafta | Konular On Hazirhik Dokiimanlar
1 Fonksiyonel gidalarin tarihsel gelisimi ve tanimi. Okuma Ders Kitab1
2 Fonksiyonel gidalarin siniflandirilmasi. Okuma Ders Kitab1
3 Biyoaktif bilesenler I (lipidler) Okuma Ders Kitab1
4 Biyoaktif bilesenler II (peptidler) Okuma Ders Kitabi
5 Biyoaktif karbonhidratlar, Probiyotikler ve prebiyotikler. Okuma Ders Kitabi
6 Fonksiyonel gidalara iligkin iiriin kategorileri. Okuma Ders Kitab1
7 Fonksiyonel gida katki maddeleri. Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Fonksiyonel gida tasarim siiregleri. Okuma Ders Kitab1
10 Fonksiyonel gida riskleri ve giivenligi. Okuma Ders Kitabi
11 Siit kokenli fonksiyonel gidalar. Okuma Ders Kitabi
12 Hububat kokenli fonksiyonel gidalar Okuma Ders Kitab1
13 Fonksiyonel besin olarak kuruyemisler Okuma Ders Kitabi
14 Meyve - sebze kokenli fonksiyonel gidalar. Okuma Ders Kitab1
15 Spesifik fonksiyonel gida 6rnekleri. Okuma Ders Kitab1

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.
Ders Kaynaklari Fonksiyonel Besinler, Gokhan Baysoy
Fonksiyonel Gidalar, Yaymevi: Ankara Nobel Tip Kitabevi




ANTALYA BELEK UNiVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BILGILERIi

Gastro Kiiltiir ve Medya GAS 413 7 210 2 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Prof.Dr. Oguz OZYARAL

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Bu ders, gastronominin tarihsel boyutlarryla ele alinarak ilk yayinlardan itibaren
medya giindeminde gelinen nokta hakkinda kapsamli sekilde bilgi birikimi
olusturmay: amaglamaktadir. Ogrenciler, gastronomi diinyasmi yazih, dijital ve
Dersin Amaci gorsel medya acisindan irdeleyecek, bu alanlardaki olanaklari arastiracak,
girisimci ve yaratict yonlerini degerlendirecektir. Gastronomi ve medya iligkisi,
gastronomi uygulamalart gercevesinde ¢ikardigi sorunlar gibi gesitli konular
islenerek sinif ortaminda tartisilacaktir.

OC-1- Gida kiiltiiriiniin tarihsel gelisimini ve farkl1 toplumlarda nasil
sekillendigini anlar.

OC-2- Medyanin gastronomi {izerindeki etkisini ve gidanin medya aracihigtyla
nasil sunuldugunu analiz eder.

OC-3- Gida iizerinden toplumlar aras kiiltiirel etkilesimleri ve bu etkilesimlerin
gastronomi tizerindeki etkilerini inceler.

OC-4 Gastronomi alaninda etkin medya ve iletisim stratejileri gelistirme
yeteneklerini kazanir.

OC-5- Ders kapsaninda edindikleri teorik bilgileri uygulamali projeler
araciligiyla pratige dokerek medya icerikleri olusturur.

Bu ders, gastronominin medya ile etkilesimini ele alarak, gastronomi ve medya
arasindaki temel kavramlardan baslayarak kitle iletisim araglar1 (sinema, basilt
medya, televizyon, internet, sosyal medya) ile gastronomi arasindaki iliskiyi,
iletisim siireglerini ve bu alanlarin gastronominin toplumsal boyutuyla nasil
kesistigini inceleyecek; ayrica fotografin gastronomi iizerindeki etkilerini

tartliacaktlr.

Dersin Yardimcilar

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Dersin Icerigi

Hafta | Konular On Hazirhik Dokiimanlar
1 Dersin tanitimi, gastronomide medyanin yeri ve dnemi Okuma Ders Kitab1
2 Gastronomi ve medya ile ilgili temel kavramlar Okuma Ders Kitab1
3 Kitle iletisim araglar1 ve medya tiirleri Okuma Ders Kitab1
4 Medya yonetimi Okuma Ders Kitab1
5 Gastronomi ile ilgili medyanin 6zellikleri Okuma Ders Kitab1
6 Gastronomi ile ilgili medya uygulamalari Okuma Ders Kitab1
7 Omnek olay incelemesi Okuma Ders Kitab1
8 Ara sinav Okuma Ders Kitab1
9 Yazili medya ve gastronomi (Kitaplar, Gazeteler,Dergiler) Okuma Ders Kitab1
10 Dijital Medya ve gastronomi Okuma Ders Kitab1
11 Gorsel medya ve gastronomi Okuma Ders Kitab1
12 Fotograf ve gastronomi. Okuma Ders Kitab1




13 Gastronomi ile ilgili medya uygulamalari Okuma Ders Kitabi
14 Gastronomi ve yeni medya. Okuma Ders Kitab1
15 Ornek olay incelemesi. Okuma Ders Kitab1
Ders Notu Ogretim eleman slaytlar1.
Yilmaz, H. (2018), Gastronomi ve Medya. Anadolu Universitesi AOF Yaynlari,
Ders Kaynaklari Eskigehir. . . T
Leer, J, Povilsen, K.K,. (2016). Food and Media Practices, Distinctions and
Heterotopias. Routledge, NewYork.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI

SANAT VE TASARIM FAKULTESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Cikolata GAS 414 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, gida igletmelerinde iiretilen gikolatalarin hazirlanmasi igin gerekli arag-
geregler, pisirme teknikleri ve uygulamalarda dahil olmak {izere dgrencilere beceriler ve
teknikler kazandirmaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Cikolatann tarihine iiretim semasina ve gesitlerine hakim olur, ¢ikolatanin ve
kakao yaginin kullanim alanlarim bilir uygular.

OC-2- Cikolatadan pasta ve kekler yapar.

OC-3- Cikolatay1 teperlemeyi ve gesitli isleme yontemlerini aciklar.

OC-4- Regeteyi okur, anlar ve uygular.

OC-5- Regeteye gore dogru malzemeyi ve ekipman secer, dlcer, kullanir, 6n hazirligini
yapar ve dogru zamanlama ile gerektigi sekilde sunar.

OC-6- Kullanlan malzemenin 6zelligine gére dogru pisirme teknigini bilir ve uygular.

Dersin icerigi

Bu ders ¢ikolata tarihi, kakao, endiistriyel ¢ikolata ¢esitleri ve kullanim alanlari, ¢ikolata
yapim ve siisleme uygulamalari ve tekniklerini icermektedir.

Ogretim elemam slaytlari.

Hafta | Konular On Hazirhik Dokiimanlar
1 Cikolatanin tarihgesi Okuma Ders Kitabi
2 Cikolatanin igerigi, kakao gekirdeginin islenmesi Okuma Ders Kitabi
3 Sﬁ(gﬁ? ;:gilr)neileme yontemleri ve ¢ikolata ekipmanlar1 kullanimi Likit Okuma Ders Kitabi
4 Ham ¢ikolatadan special iirlinler hazirlama Okuma Ders Kitabi
5 Cikolata soslar1 ¢esitleri ve kullanim yerleri Okuma Ders Kitabi
6 Is’iitjvcsltl(l)lg‘?ersgikolata dekorlar1 hazirlama ve ekipman kullanimi, Okuma Ders Kitabi
7 Kekler Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Cheesecake'ler. Okuma Ders Kitabi
10 Tart ve pastalar. Okuma Ders Kitabi
11 Cookie ve bar cookies. Okuma Ders Kitabi
12 Puding, mousse ve sufleler. Okuma Ders Kitab1
13 Sekerlemeler. Okuma Ders Kitabi
14 Ekmek ve kahveli kekler. Okuma Ders Kitabi
15 Soslar ve sifon teknikleri. Okuma Ders Kitabi

Ders Notu

Ders Kaynaklari

Bachour, A., Battman.(2015) Chocolate Hardcover.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Bilimsel Arastirma Yontemleri GAS 415 7 310 3 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Sosyal bilimler alaninda nasil aragtirma yapilacagi, nelere dikkat edilmesi
Dersin Amaci gerektigi, arastirma yaparken hangi kaynaklardan nasil sekilde
yararlanilacagi hakkinda bilgiler verilmektedir.

Dersin Yardimcilari

OC-1- Temel arastirma teknikleri konusunda bilgi sahibi olur.
OC-2- Temel arastirma yontemleri hakkinda bilgi sahibi olur
OC-3- Gelismis arastirma teknikleri konusunda bilgi sahibi olur.
OC-4- Akademik makale yazini konusunda beceri elde eder.

Dersin Ogrenme Ciktilar:

Sosyal bilimler alaninda arastirmanin temel prensipleri ve bilimsel etik
konularinda baglangi¢ asamasindan ileri diizeye kadar olan bir siiregte
bilgilendirme yapilacaktir. VIII yariyilda dgrencinin alacagi “Bitirme

Prol'esi” dersi i¢in temel olusturulmaktadir.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Bilim nedir? Okuma Ders Kitab1
2 Bilimsel irade ve bilimsel arastirma nedir? Okuma Ders Kitabi
3 Arastirma nedir? Okuma Ders Kitabi
4 Eski ve giincel aragtirma yontemleri Okuma Ders Kitabi
5 Aragtirma egitimi Okuma Ders Kitabi
6 Aragtirma nasil yapilir, bilgilendirme ve uygulama Okuma Ders Kitabi
7 Veri madenciligi Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Arastirma siireci Okuma Ders Kitabi
10 Veri toplama yontemleri Okuma Ders Kitabi
11 Akademik ahlak bilinci Okuma Ders Kitabi
12 Akademik kurallar ve yapilacaklar Okuma Ders Kitab1
13 Aragtirma uygulamasi Okuma Ders Kitab1
14 Arastirma uygulamasi Okuma Ders Kitabi
15 Aragtirma uygulamasi Okuma Ders Kitab1

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.




Arikan, R. (2017). Arastirma Yéntem ve Teknikleri. Nobel Akademik
Yaymecilik, Ankara.

Meline, T. (2009). Research Primer for Communication Sciences and
Disorders. Pearson, London.

Ders Kaynaklar




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Yemek Stilistligi ve Fotografcilik GAS420 8 2 12 3 4
On Kosul Dersleri

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Ders Sorumlusu

Ars.Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars.Gor. Ayden OZEKINCI
Bu ders, yemeklerin estetik bir sekilde sunulmasi ve profesyonel
fotografeilik tekniklerinin uygulanmasi konularinda kapsamli bilgi ve
pratik deneyim saglar. Ogrenciler, yemek stilistligi ve fotografcilig
arasindaki iliskiyi anlayarak, yemeklerin dogru sekilde stilize edilmesi,
kompozisyon ve 1s1k kullanimi gibi temel fotografcilik prensiplerini
Dersin Amaci ogreneceklerdir. Ayrica, ders, 6grencilerin yaratict ve 6zgiin gorsel
igerik iiretme yeteneklerini artirmay1 amaglar, bdylece gastronomi
iirtinlerinin ¢ekici ve etkili bir sekilde sunulmasini saglar. Dersin
sonunda 6grenciler, yemekleri hem estetik hem de profesyonel bir
sekilde fotograflayarak, gastronomi diinyasinda basarili bir gorsel
iletisim olusturma becerisine sahip olacaklardir.
0.C-1- Fotografeilikla ilgili temel kavramlar agiklayabilir.
0.C-2-Gérsel estetik ve fotograf kompozisyonu hakkinda bilgi sahibi
olur.
0.C-3-Yiyecek-igecek fotograflarinin kullanim amacina gére nasil
Dersin Ogrenme Ciktilari cekilecegini bilir.
0.C-4-Alani ile ilgili fiziksel ortam, arag-geregleri ve teknolojileri
tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
0.C-5-Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum
tekniklerini bilir ve uygular.
Bu ders, yiyecek-icecek ve gorsel estetik, yiyecek-icecek fotograflarinin
kullanim alanlari, irin ve reklam fotograf¢iligi, fotografin tanimi, 151k
ve renk, yemek fotograf¢iliginda kompozisyon ile fotograf diizenleme

konularimi kaisamaktadlr.

Dersin Yardimcilari

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Ders tanitimi ve ¢iktilarinin anlatimi ve 6grenci/ hoca beklentilerini Okuma Ders kitab1
anlama
2 Yemeklerde gorsel estetik Okuma Ders kitabi
3 Fotografin tanimi, ekipman ve gekim teknikleri Okuma Ders kitab1
4 Kompozisyon, temel oranlar, gorsel algilama, 151k, pozlama ve renk | Okuma Ders kitabi
5 Yemek fotografciligi igin 6zel ekipman ve aksesuarlar Okuma Ders kitabi
6 Yemek fotograflarinin kullanim alanlan Okuma Ders kitab1
7 Yemek Stilistligi Okuma Ders kitab1
8 Ara Smav Okuma Ders kitab1
9 Yemek Sunum Teknikleri, Sanatsal Sunum ve Hikaye Anlaticilig1 Okuma Ders kitabi
10 Yemek Stilistligi ve Fotografcilikta Giincel Yaklagimlar Okuma Ders kitab1




11 Konuk Konusmaci Okuma Ders kitab1
12 Ornek Portfolyo Incelemesi ve Odev Dagitimi Okuma Ders kitabi
13 Ogrenci 6devlerinin sunumu Okuma Ders kitabt
14 Ogrenci 6devlerinin sunumu Okuma Ders kitabi
15 Genel Tekrar Okuma Ders kitabi

Ders Notu Ogretim

eleman1 sunumlari

1))

2)
3)

Ders Kaynaklar: 4)

5)

Kalfagil, S. (2006). Fotograf Sanatinda Kompozisyon.
Istanbul: Fotografevi

Roger Bellone, R. (2010). Fotograf. Ankara: Dost Kitabevi
Sener, N. (2014). Sosyal medyada giiniin meniisii: sosyal
medyada “paylagilan” yemek fotograflari iizerine bir
degerlendirme. Erciyes Iletisim Dergisi, 3(3).

Uuly, E. K., & Sormaz, U. (2024). Restoran Isletmeleri
Isgdrenlerinin Yemek Fotografgiligima lgileri, Kullanma
Durumlar ve Bilgi Diizeyleri. Uluslararasi Tiirk Diinyasi
Turizm Aragtirmalart Dergisi, 9(1), 94-107.

Asiltiirk Okutan, Y. (2024). Yeni nesil sanatta tema: yemek.
Gastronomi fotografciligi tizerine bir arastirma. Gastro-World,
2(2), 1-15.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Sarap Bilimi GAS 426 8 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Dersin Amaci

hakkinda bilgi sahibi olmalarini saglamaktir.

Bu dersin amaci 6grencilerin sarap, sarap tarihi sarap iiretimi, Tiirkiye ve
Diinya’daki 6nemli sarap iretim bolgeleri, sarap sunumu konulart

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-2-Sarabin tarihsel siirecini aciklar.
OC-3-Uziim tiirlerini ve 6zelliklerini bilir.

tanir.

OC-5-Sarap tadimin1 yapar.

OC-6-Sarap yemek uyumunun temel bilesenlerini bilir.
OC-7-Bagcilik, sarap ve sarap iiretimini agiklar.

OC-1-Sarabm turizm ve gastronomi acisindan 6nemini bilir.

OC-4-Diinya'da ve Tiirkiye’de bagcilik, iiziim tiirlerini ve saraplarmi

Dersin icerigi

sarap menii uyumunu kapsamaktadir.

Sarap hakkinda temel bilgiler, iiziim gesitleri, sarap tretim bolgeleri,

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Sarap bilimine girig, Sarabin tanimi ve gesitleri Okuma Ders Kitabi
2 Sarabin tarihgesi Okuma Ders Kitabi
3 Saraplik Uziimler ve Meyve saraplar Okuma Ders Kitabi
4 Bagcilik. Sarap tireticiligi Okuma Ders Kitabi
5 Sarap tadiminin incelikleri Okuma Ders Kitabi
6 Tiirkiye’de bilinen saraplar Okuma Ders Kitabi
7 Diinya’daki bilinen saraplar Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
10 Sarap depolama ve mahsen Okuma Ders Kitab1
11 Sarap yillandirma Okuma Ders Kitab1
12 Degiistasyon ve sarap servisi Okuma Ders Kitab1
13 Sarap ve menil uyumu Okuma Ders Kitabi
14 Kopiiklii saraplar Okuma Ders Kitab1
15 Genel Tekrar Okuma Ders Kitabi

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.




Nowak, B. ve Wichman, B. (2009). Her Yoniiyle Sarap. Arkadas
Yaymevi, Ankara.

Mertol, H ve Keskin, S. (2022. Uziimiin tarihi ve cografi yolculugu,
Efeakademi Yayinlari: Istanbul.

Ders Kaynaklar




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Mutfak Otlar1 ve Baharatlari GAS427 7 2 |0 2 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Hatice Ustiiner

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Bu dersin amaci, baharat olarak kullanilan bitkilerin taninmasi, tretimi,
islenmesi ve kullanim sekillerinin bilinmesi mesleki uygulamalarda
ogrencilerin baharat bitkilerinin mutfakta etkili, uyumlu ve dogru
kullanmalart i¢in bilincin olusturulmasini saglamaktir.

OC-1- Mutfakta kullanilan cesitli otlar1 ve baharatlari tanir, bu
malzemelerin farkl: tiirlerini ayirt eder ve kullanimlarini anlar.

OC-2- Otlar ve baharatlarin farkli mutfak tekniklerinde nasil
kullanilacagini kavrar.

OC-3- Otlar ve baharatlarin saglik iizerindeki etkilerini, besin
degerlerini ve hangi hastaliklarin tedavisinde veya dnlenmesinde
kullanilabilecegini ifade eder.

OC-4- Tiirkiye’de ve diinyada farkli mutfaklarda otlar ve baharatlarm
tarihsel ve kiiltiirel dnemi hakkinda bilgi edinir.

Baharatlarin Tanimi ve Kullanim Alanlari, Diinyada Baharat Cesitleri,
Siniflandiriimasi, Baharatlarin Faydalar1 ve Zararlari, Baharat Uretimi
ve Kullamim  Sekilleri, Baharat Bitkilerinin Yetistirilmesi, Baharat
Bitkilerinin ~ Kurutulmasi, Temizlenmesi, Muhafazasi, Baharat
Bitkilerinin Endiistride Kullanimi1, Baharat Karisimlari, Tiirkiye’de Aktar
ve Depolar, Baharatlarm Islenmesi, Ambalajlanmasi, Depolanmas,
Baharat ve Saglik, Baharat Bitkilerinin Ekstraksiyonu, Bitkisel Macunlar,

Tﬁrkiie’de ve Dﬁniada Baharat Kullanimini igermektedir.

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhik Dokiimanlar
1 Baharatlarin Tanimi1 ve Kullanim Alanlari Okuma Ders Kitabi
2 Diinyada Baharat Cesitleri, Siniflandiriimast Okuma Ders Kitabi
3 Baharatlarin Faydalar1 ve Zararlar Okuma Ders Kitabi
4 Baharat Uretimi ve Kullanim Sekilleri Okuma Ders Kitab1
5 Baharat Bitkilerinin Yetistirilmesi Okuma Ders Kitabi
6 Baharat Bitkilerinin Kurutulmasi, Temizlenmesi ve Muhafazasi Okuma Ders Kitabi
7 Baharat Bitkilerinin Endiistride Kullanim Okuma Ders Kitabi
8 Ara Smav Okuma Ders Kitabi
9 Baharatlarin Islenmesi, Ambalajlanmasi, Depolanmast Okuma Ders Kitabi
10 Baharat Karigimlari Okuma Ders Kitabi
11 Tiirkiye’de Aktar ve Depolar Okuma Ders Kitabi
12 Baharat ve Saghk Iliskisi Okuma Ders Kitab
13 Baharat Bitkilerinin Ekstraksiyonu, Bitkisel Macunlar Okuma Ders Kitabi




14 ‘ Tiirkiye’de Baharat Bitkilerinin Kullanimi ‘ Okuma ‘ Ders Kitab1

15 Diinyada Baharat Bitkilerinin Kullanimi Okuma Ders Kitab1

Ders Notu

Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklar

Clevely, A.M., Richmond, K., Morris, S., Mackley, L. (2010) Yararl
Otlar ve Baharatlar Mutfag:. Turkiye Is Bankas: Kiiltiir Yayinlart;
Istanbul.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Insan Kaynaklar1 Yonetimi GAS 430 8 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Insan kaynaklar1 yonetiminin tamimi, anlami, amaci, tarihsel gelisimi ve
giiniimiizdeki 6nemi vurgulanmaktadir. insan kaynaklar1 planlamast ve dizayn,
isgdren seciminin 6nemi ve teknikleri, egitim ve kariyer gelistirme, performans
degerleme hakkinda bilgiler verilmektedir.

OC-1- Insan kaynaklar1 yonetiminin temel konular1 ve kavramlar1 hakkinda bilgi
sahibi olunacaktir.

OC-2- Insan kaynaklar1 yonetimindeki arastirma alanlarmi tanimak.

OC-3- insan kaynaklar1 boliimiiniin diger béliimlerle iliskisi degerlendirmek.
OC-4- Insan kaynaklan acisindan orgiitlerde insan  davramslarinin
degerlendirilmesi hakkinda bilgi sahibi olacaktir.

Insan kaynaklari y&netiminin tanimi ve temel amaglarinin yani sira diger

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin Icerigi boliimlerle olan iligkisi ve kariyer planlamanin 6nemi, izlenecek yollar ve
teknikleri kaisamaktadlr.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar

1 Insan kaynaklar1 konusunda genel kavramlar Okuma Ders Kitabi

2 Genel tanimlar ve tarihge Okuma Ders Kitabi

3 Is analizi ve is dizayn1 Okuma Ders Kitabi

4 Isgoren segimi — 1 Okuma Ders Kitabi

5 Isgoren segimi- 2 Okuma Ders Kitabi

6 Egitim ve degerlendirme kavramlari Okuma Ders Kitabi

7 Orgiit kiiltiirii Okuma Ders Kitab1

8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi

9 Isgoren performansi degerlendirmesi Okuma Ders Kitabi

10 Insan kaynaklar1 béliimii ve diger boliimlerle iliskisi Okuma Ders Kitabi

11 Performans degerleme teknikleri Okuma Ders Kitab1

12 Kariyer se¢imi ve dnemi Okuma Ders Kitab1

13 Kariyer yaklasimlari Okuma Ders Kitabi

14 Temel yonetim teknikleri Okuma Ders Kitabi

15 Is saghg: giivenligi ve is yerinde siddet Okuma Ders Kitabi
KAYNAKLAR

Ders Notu Ogretim eleman slaytlari.

Geylan, R. (Ed.) (2004). insan Kaynaklari Yénetimi, Anadolu Universitesi

Ders Kaynaklari Dessler, G. (2016). Human Resources Management, 15. Baski, Pearson.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Gida Cografyasi GAS432 8 3 10 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Ogrencilerin gidalarin yetisme kosullarini, cesitli gidalarn yetisme alanlarin,
cografi olarak iilkemizde ve diinyanin farkli bdlgelerinde hangi gidalarin
yetistirildigini, mevsimsel olarak gidalarin yetisme zamanlarini O6grenmesi
amaclanmaktadir.

OC-1- Uriin gelisme kosullarmi aciklar.

OC-2- Tarim devrimlerini sayar.

OC-3- Ulkemizde yetisen iiriinleri sayar.

OC-4- Uriinlerin ticari iliskilerini, ihracat ve ithalat durumlarmi, yetisme
istatistiklerini agiklar.

OC-5 Gida mabhsiillerinin besin igeriklerini agiklar.

OC-6 Uriinlerin tarihsel gegmisini, ana vatanlarmi ve farkli iilkelere yayilim
durumunu ifade eder.

Bu ders, toprakta yetisen lriinler, baklagiller, meyve ve sebze gesitleri, bu

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin icerigi iirlinlerin besinsel degerleri ve diger 6zellikleri ile hayvansal {iriinleri
Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Ezrsr;i Iéz:::rlréls;;l Eaerslin Maddeleri, Tarimi Etkileyen Dogal ve Okuma Ders Kitabi
2 Tarim Devrimleri Okuma Ders Kitabi
3 Tahuillar Okuma Ders Kitabi
4 Baklagiller Okuma Ders Kitabi
5 Sebzeler Okuma Ders Kitabi
6 Meyveler Okuma Ders Kitabi
7 Siit ve Siit Uriinleri Okuma Ders Kitab1
8 Ara Smav Okuma Ders Kitabi
9 Tibbi ve Aromatik Bitkiler Okuma Ders Kitab1
10 Baharatlar Okuma Ders Kitabi
11 Kara Hayvanlari Okuma Ders Kitabi
12 Su Uriinleri Okuma Ders Kitabi
13 Tiirkiye' de Uretimi Sonradan baslayan Uriinler Okuma Ders Kitabi
14 Cografi isaret ve cografi isaretli lirlinleri Okuma Ders Kitab1
15 Eaﬁlin"l(;zktr::; sVrcral ;Fﬁrkiye ve Diinyada gida tiriinlerinin durumu Okuma Ders Kitabi




Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Aktas, S. G. (2018). Gida Cografyas1. Eskisehir: Anadolu Universitesi Yaymnlari.
Ders Kaynaklar Deniz, T. ve Kirmaci, H. A. (2023).
Gida Cografyasi. Ankara: Detay Yaymcilik.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Siirdiiriilebilir Gastronomi GAS 434 8 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Ogr. Uyesi Sezer YERSUREN

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Siirdiiriilebilirlik, gastronomi ve turizm arasindaki iligkinin anlasilmasi
ve gevre iliskisinin kurulmasi amaglanmaktadir.

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

OC-1- Siirdiiriilebilirlik kavramini tanimlar.
OC-2- Siirdiiriilebilirlik ve gastronomi arasindaki iliskiyi sentezler.
OC-3- Teknolojinin siirdiiriilebilir gastronomiye etkilerini bilir.
OC-4- Siirdiiriilebilir gastronomide yerel mutfagin dnemini benimser.
OC-5- Siirdiiriilebilir restoran uygulamalarim bilir ve agiklar.
Dersin Ogrenme Ciktilari OC-6- Gastronomide insan saglig1 ve politikalarini bilir.

OC-7- Siirdiiriilebilir beslenme modellerini aciklar.

OC-8- Gastronomi ve yavas hareketi iliskisini bilir ve agiklar.

OC-9- Gastroekoloji ve siirdiiriilebilirlik iliskisini agiklar.

OC-10- Gastronomi, turizm ve siirdiiriilebilirlik iliskisini kurar ve

aciklar.
Bu ders, siirdiiriilebilirlik kavrami, kapsami ve 6nemi, tarihsel gelisimi,
stirdiiriilebilirlik boyutlar1, teknolojilerin siirdiiriilebilir gastronomiye
etkileri, yoresel mutfaklarin rold, siirdiiriilebilir restoran uygulamalari,
insan sagligi ve politikalar, siirdiiriilebilir beslenme modelleri, yavas
hareketi, gastroekoloji, gastronomi turizmi ve siirdiriilebilirlik ile

surdiriilebilir turizm ve sertiﬁkasion sistemlerini kaisamaktadlr.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhik Dokiimanlar
1 Siirdiiriilebilirlik Kavrami, Kapsami ve Onemi Okuma Ders Kitab1
2 Siirdiirtilebilirligin Tarihsel Gelisimi Okuma Ders Kitabi
3 Siirdiiriilebilirlik Boyutlar1 Okuma Ders Kitabi
4 Teknolojinin Siirdiiriilebilir Gastronomiye Etkileri Okuma Ders Kitabi
5 Siirdiiriilebilir Gastronomide Y dresel Mutfaklarin Roli Okuma Ders Kitabi
6 Siirdiiriilebilir Restoran Uygulamalari-I Okuma Ders Kitabi
7 Siirdiiriilebilir Restoran Uygulamalari-1I Okuma Ders Kitab1
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Gastronomide Insan Saglig1 ve Politikalar1 Okuma Ders Kitabi
10 Siirdiiriilebilir Beslenme Modelleri Okuma Ders Kitabi
11 Yavas Hareketi ve Gastronomi Okuma Ders Kitabi
12 Gastroekoloji Okuma Ders Kitabi
13 Gastronomi Turizmi ve Siirdiiriilebilirlik Okuma Ders Kitabi
14 Siirdiiriilebilir Turizm ve Sertifikasyon Sistemleri Okuma Ders Kitab1




15 Genel Tekrar Okuma Ders Kitabi

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Ozkaya, F. D., Ozkék, F., Siinnetcioglu, A. ve Siinnetcioglu, S. (2021).
Siirdiiriilebilir Gastronomi. Ankara: Detay Yayincilik.

Aymankuy, S. Y. (2023). Gastronomide Siirdiiriilebilirlik Yaklagimlari
ve Uygulamalar. Ankara: Detay Yaymcilik.

Saygi, Y. B. ve Tavman, S. (2023). Siirdiiriilebilir Mutfak. Ankara: Detay
Yaymcilik.

Yiincli, H. R. (2020). Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik. Eskisehir:
Anadolu Universitesi Yayinlari.

Ders Kaynaklar




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BiLGILERIi

SYLLABUS

Miksoloji GAS 436 8 2 |2 3 4
On Kosul Dersleri

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ders Sorumlusu

Dersin Yardimcilari

Ars.Gor. Songiil Cilem KAYA
Ars.Gor. Ayden OZEKINCI

Dersin Amaci

Bu ders, miksolojinin temel prensipleri, teknikleri ve yaratici siiregleri
hakkinda derinlemesine bilgi saglar. Ogrenciler, klasik ve modern
kokteyllerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeleri, karigtirma
tekniklerini ve sunum becerilerini 6greneceklerdir. Ayrica, igki ve
kokteyl trendlerini takip ederek yenilikgi igki tarifleri gelistirme
yeteneklerini artiracaklar. Ders, ayn1 zamanda igki eslestirmeleri, igki
tarihi ve kiiltiirii ve miisteri hizmetleri gibi konulara da deginerek,
miksoloji uzmani olarak profesyonel bilgi ve becerilerin
kazandirilmasini hedefler. Dersin sonunda 6grenciler, yaratici ve teknik
becerilerini kullanarak, gastronomi sektoriinde etkili ve 6zgiin igkiler
hazirlayabilecek donanima sahip olacaklardir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1-Alkollii ve alkolsiiz iceceklerin 6zelliklerini tanimlar.
OC-2-Alkollii ve alkolsiiz igeceklerin iiretim yontemlerini,
ozelliklerini ve hazirlaniglarini bilir.

OC-3-Kokteyl sunumunun inceliklerini bilir.

OC-4-Alkol servis ile ilgili ii¢c temel hukuki sorunlar1 bilir.
OC-5-Ugiincii sahis sorumluluk yasalarmi ve bar ve icecek hakkinda
yasalart bilir.

Dersin icerigi

Alkollii ve alkolsiiz igecekler, sunum sekilleri, miksoloji ve iceceklerin
satis ve pazarlamasi hakkindaki bilgileri kapsamaktadir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Ders tanitimi ve ¢iktilarinin anlatimi ve 6grenci/ hoca beklentilerini Okuma Ders kitab
anlama
2 Miksoloji kavrami Okuma Ders kitab1
3 Miksolojide Malzemeler ve Ekipmanlar Okuma Ders kitab1
4 Temel Karigtirma Teknikleri Okuma Ders kitabi
5 Klasik Kokteyller ve Tarifler Okuma Ders kitab1
6 Modern Kokteyller ve Trendler Okuma Ders kitab1
7 Alkolsiiz I¢kiler ve Mocktail’ler Okuma Ders kitabi
8 Ara Smav Okuma Ders kitab1
9 Icki Eslestirme ve Menii Planlama Okuma Ders kitabi
10 Uluslararas1 Miksoloji Teknikleri Okuma Ders kitab1
11 Konuk Konusmaci Okuma Ders kitab1
12 Miisteri Iliskileri ve Servis Becerileri Okuma Ders kitab1
13 Uygulama dersi Okuma Ders kitabi




14 ‘ Uygulama dersi

‘ Okuma ‘ Ders kitab1

15 Genel Tekrar

Ders Notu

Okuma Ders kitabi

Ogretim eleman1 sunumlari

Ders Kaynaklar:

1))

2)

3)

4)

5)

Adalig, B. (2020). imbikten Kadehe: Distile i¢kiler
Diinyasi. Epsilon Yaymevi.

Barantico, A. M. (2020). Mixology & Gastronomy.
(https://www.google.com.tr/books/edition/Mixology Gastr
onomy/phM_EAAAQBAIJ?hl=tr&gbpv=1)
Fritz-Krockow, B. (2021). Sips Through the Ages: History
and Art of the Cocktail. Writers Republic LLC.

Katz, S., & McGift, O. (2023). Cocktails in Color: A
Spirited Guide to the Art and Joy of Drinkmaking. Union
Square & Co.

Thomas, J. (2015). The Classic Guide to Cocktails.
Amberley Publishing Limited.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Marka Yaratma GAS437 7 3 |0 3 4
On Kosul Dersleri

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Ars.Gor. S.Cilem Kaya

Ars.Gor. Ayden Ozekinci
Bu ders kapsaminda 6grenciler, marka stratejileri, hedef kitle analizi,
marka kimligi olusturma, pazarlama iletisimi ve marka yonetimi
konularinda derinlemesine bilgi sahibi olacaklardir. Ayrica, 6grenciler,
gastronomi sektoriindeki 6rnek vaka caligmalar1 ve uygulamali projeler
araciligiyla markalarini olusturma siirecinde karsilagabilecekleri
zorluklari analiz etmeyi ve ¢oziim iiretmeyi 6greneceklerdir. Dersin
sonunda 6grenciler, kendi markalarini yaratmak igin gerekli stratejik
diisiinme becerilerini gelistirmis ve sektordeki rekabetci ortamda
basaril olabilecekleri bilgi ve deneyime sahip olacaklardir.
0.C-1-Marka kavramim agiklayabilme ve marka ile ilgili bilesenleri
yorumlayabilme
0.C-2-Marka kimligini ve marka kimligi unsurlarini kavrayabilme
0.C-3-Marka ve pazarlama arasindaki iliskiyi aciklayabilme
0.C-4-Marka yonetimi stratejilerine yonelik 6rnek strateji
uygulayabilme ve degerlendirme

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu ders markanin tanimi ve temel kavramlari; tarihgesi ve yasal
cergeve; isletmeler agisindan marka yonetiminin 6nemi ve temel
ilkeleri, marka yaratma stratejileri ve 6grenci projeleri; marka

konumlandlrmail igermektedir.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Ders tanitimi ve ¢iktilarinin anlatimi ve 6grenci/ hoca beklentilerini Okuma Ders kitab1
anlama
2 Marka ve Marka Y 6netimi Kavramlari Okuma Ders kitab1
3 Hedef Kitle Analizi ve Marka Stratejileri Okuma Ders kitab1
4 Uriin-Marka Matrisi, Pazarlama Karmas1 Okuma Ders kitab1
5 Marka Degeri Kavrami ve Modelleri Okuma Ders kitabi
6 Marka Konumlandirma Okuma Ders kitabi
7 Marka Deger Onerisi Yaratma, Marka Mantrasi Okuma Ders kitab1
8 Ara smav Okuma Ders kitab1
9 Marka Kimlik ve Kisiligi Okuma Ders kitabi
10 Marka .Ele.mentlerl (Isim, Logo, Slogan, Paket, Marka Karakteri, Okuma Ders kitab
Web Sitesi)
11 Konuk Konusmaci Okuma Ders kitab1
12 Ornek Marka Incelemeleri ve Odev Dagitimi Okuma Ders kitabi




13 Ogrenci d6devlerinin sunumu Okuma Ders kitabi
14 Ogrenci 6devlerinin sunumu Okuma Ders kitabi
15 Genel tekrar Okuma Ders kitabi

Ders Notu Ogretim eleman slaytlari
1) Akgay, E. (2024). Halkla iliskilerin En Lezzetli Hali: “Gastro
Halkla iliskiler”. Aydin Gastronomy, 8(1), 215-230.
2) Bilsel Engin, H. (2016). Markalasma kavrami ¢ergevesinde
marka ederi. Oneri Dergisi, 12 (46), 277-294.
3) Millman, D. (2017). Marka Kiiltiirii: Seth Godin'den Malcolm
Ders Kaynaklari Qladwell’e Birgok Ustanin Goriisii. MediaCat Yayinlari.
4) Ozkan, C. (2024). Destinasyon markalagma siirecinde
gastronomik degerlerin yeri Balikesir 6rnegi (Master's thesis,
Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii).
5) Sezgin, M., & Késeoglu, O. G. A. (Eds.). (2022). Turizm

sektoriinde markalagma analizler, sorunlar, ¢éziimler. Egitim
Yaymevi.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

ileri Pastacihik GAS 438 8 2|3 4 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Ogr. Gor. Asli TARHAN

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci Pastaciligin ileri tekniklerinin 6gretilmesi ve uygulanmasi.
OC-1-Temel pisirmenin ileri hamur islerine uygulanmasi
OC-2- Makaron yapim teknigi ve uygulamas.

OC-3- Cikolata gesitleri ve temperleme teknikler

Dersin Ogrenme Ciktilari OC-4- Kullamlan kiigiik el ve biiyiik ekipmanlari tanimlar.
OC-5- I¢ dolgu hazirlama ve pandispanya keki hazirlama
OC-6- Mereng hazirlama,pisirme ve sunum teknigi hazirlama
OC-7- Yaraticilik konusunda ilerleme saglayabilir

Dersin Yardimcilari

Bu ders, pastaciligin temel ve ileri teknikleri,teorik dersler ve tamamlayici
laboratuvar uygulamalarni kapsamaktadir.

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Ileri Pastacilga giris Okuma Ders Kitabi
2 Pastacilik ekipmanlarinin anlatimi Okuma Ders Kitab1
3 Pastacilik Uriinlerinin Amag ve Kullanim Alanlarinin Anlatimi Okuma Ders Kitabi
4 Makaraon, sikma teknigi Aragtirma Tgili Regete
5 Opera Kek yapimi Aragtirma Tlgili Regete
6 Medovik Kek Yapimi Aragtirma Ilgili Regete
7 Sarma kek Yapimi /Pudapeste Aragtirma Tlgili Regete
8 Ara smav Aragtirma Tlgili Regete
9 Parisian Flan & Limon Meringue tart Kremali kekler Aragtirma Tlgili Regete
10 Finansiyer & Cikolatali Ganaj ve butter kreme yapimi Aragtirma Tgili Recete
1 Browni Cubuklarl Spesiyal Pastal.ar. & Kakao yag1 ve kuru yemisler Aragtirma Tlgili Regete
kullanilarak Cikolatali glaze teknigi uygulamak i
12 Diplomat Krema dolgusu ve Sponge yapimi1 Aragtirma Ilgili Regete
13 Meyve Tatlilar1 ve Meyve Dekoru Aragtirma Tlgili Regete
14 Cikolata yapimi1 Arastirma Tlgili Regete
15 Cup Hazirlama Aragtirma Tgili Recete
KAYNAKLAR

Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler

Choate, J., Institute of F.C. (2009). The Fundamental Techniques of Classic
Pastry Arts. Abrams yayimcilik.

Greweling, P.P. (2013). Chocolates & Confections. New Jersey: John Wiley &
Sons,, Hoboke.

Ders Kaynaklar




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Restoran Yonetimi GAS 439 7 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Dersin amaci restoranlar basta olmak iizere, toplu yiyecek ve igecek hizmeti veren
kurumlarin mutfak planlanmasi, organizasyonu, isletilmesi ve kontrolii siire¢leri
konusunda bilgi vermektir

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Yiyecek ve icecek isletmelerinin tarihsel gelisim siireci hakkinda bilgi sahibi
olur

OC-2- Restoranlarda ve gida servisi hizmeti verilen diger kurumlarda yiyecek-icecek
Uretim stirecinin nasil isledigi hakkinda bilgi sahibi olur.

OC-3- Yiyecek ve igecek isletmelerinde tedarik zinciri kavramlari tanimlar.

OC-4- Restoran ve genel yiyecek i¢ecek isletmeleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin icerigi

Bu ders igeriginde genel yonetim yaklagimi ve restoran yonetimi siirecinde hem
yonetim hem de stratejik amaglar hakkinda bilgiler verilmektedir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Yonetim Kavraminin Gelisim Siireci Okuma Ders Kitabi
2 Yonetim Yaklasimlari Okuma Ders Kitabi
3 Yénetim Siirecinin Isleyisi Okuma Ders Kitabi
4 Yonetimde Planlama Okuma Ders Kitabi
5 Orgiitleme, Yoneltme ve Koordinasyon Fonksiyonu Okuma Ders Kitabi
6 Yonetimde Kontrol Fonksiyonu Okuma Ders Kitabi
7 Restoran Isletmelerinde insan Kaynaklar1 Yénetimi ve Islevleri Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Saglik Kuruluslarinda Yiyecek icecek Hizmeti Okuma Ders Kitabi
10 Egitim ve Kamu Kurumlari I¢in Toplu Yemek Hizmeti Okuma Ders Kitabi
1 Yiyeqek Icecek Isletmesi Kurmak Igin Gerekli Teknik ve Finansal Okuma Ders Kitabi
Ozellikler
12 Yiyecek ve Icecek Alanlarmin Planlanmasi Okuma Ders Kitabi
13 Yiyecek Igecek Otomasyon Sistemleri, Cesitleri, Fonksiyonlari Okuma Ders Kitabi
14 Yiyecek-igecek Isletmelerinde Uretim Planlamasi Okuma Ders Kitabi
15 Kalite Yonetim Sistemi ve Tedarik Zinciri Okuma Ders Kitabi

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.




- Ninemeier, J.D. (2015). Management of Food and Beverage Operations, Sixth Edition,
AHLEI, USA.
-Walker, J. R. (2018). Restaurant Concepts, Management, and Operations, Eighth
Edition, Wiley Publishing House.

Ders Kaynaklar




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

LERI

Bar ve ickiler GAS 440 8 310 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sezer YERSUREN

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Bar ile ilgili temel kavramlar, bar terimleri, barda kullanilan arag ve
geregler, bar ¢esitleri, bar isleyisi, alkolsiiz ve alkollii i¢ecekler, alkollii
iceceklerin servisi ve kokteyl ¢esitleri hakkinda bilgiler edinmek, yemek
ve i¢cecek uyumu, i¢eceklerin segimi hakkinda temel bilgi sahibi olunmast
amaclanmaktadir.
OC-1- Bar hakkinda temel kavramlar1 ve kullanilan terimleri 6grenir.
OC-2- Barn tarihsel gelisimi, isleyisi, bar tiirleri, bar arag-gerec ve
ekipmanlart ve bar personelinin gérev ve sorumluluklart hakkinda
bilgi sahibidir.
OC-3- Yiyecek igecek isletmelerinde sunulan alkollii ve alkolsiiz
igeceklerin siniflandirilmasi, temel 6zellikleri ve servisi hakkinda bilgi
sahibidir.
OC-4- Fermantasyon ve damitma teknikleri hakkinda bilgi sahibidir.
OC-5- Sarabin tarihsel gegmisi, saraplik iiziim gesitleri, sarap iiretim
asamalari, sarap tiirleri ve servisi hakkinda bilgi sahibidir.
OC-6- Ulusal ve Uluslararasi kokteyl tiirleri, hazirlama metotlar1 ve
kokteyl receteleri hakkinda bilgi sahibidir.
Bu ders, temel kavramlar, barin tarihsel gelisimi, barda kullanilan
terimler, bar ara¢ ve gerecleri, bar gesitleri ve isleyisi, bar personelinin
gorev ve sorumluluklari, alkollii ve alkolsiiz igecekler, alkollii igeceklerin

servisi ile kokteil ¢esitleri ve iailmml kaisamaktadlr.

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Temel Kavramlar Okuma Ders Kitabi
2 Barin Tarihsel Gelisimi Okuma Ders Kitabi
3 Barda Kullanilan Terimler Okuma Ders Kitabi
4 Bar Arag¢ ve Geregleri Okuma Ders Kitabi
5 Bar Cesitleri ve Isleyisi Okuma Ders Kitabi
6 Bar Personelinin Gorev ve Sorumluluklar Okuma Ders Kitabi
7 Alkolsiiz Icecekler Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Alkollii Igecekler Okuma Ders Kitabi
10 Alkollii Igecekler Okuma Ders Kitab1
11 Alkollii Igecekler Okuma Ders Kitabi
12 Alkollii Igecekler Okuma Ders Kitab1
13 Alkollii Igecekler Okuma Ders Kitab1




14 Alkollii Igeceklerin Servisi

Okuma Ders Kitabi

15 Kokteyl Cesitleri

Okuma Ders Kitabi

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.
Zat, V. (2000). Bar Servis Kokteyl Rehberi. Istanbul: Derin Yayinlar.
Aktas. A. ve Ozdemir, B. (2000). i¢ki Teknolojisi. Ankara: Detay
Yaymcilik.

Ders Kaynaklari Aktas, A. (1996). Servis ve Bar. Eskisehir: Anadolu Universitesi
Yaymlari.

Katsigris, C. ve Thomas, C. (2012). The Bar and Beverage Book. (5).
New York: John Willey & Sons.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BiLGIiLERIi

Diinya Mutfaklari I GAS 441 7 23 4 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Asli TARHAN

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Asya, Avrupa ve Amerika mutfaklarinin genel gergevesi iginde bu
mutfaklarda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek
hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar, bu
mutfaklara has tarihi ve kiiltiirel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu yemek
sunumu ve organizasyonu amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-1- Fransiz Mutfag1 hakkinda bilgi sahibi olur.

OC-2- italyan Mutfag: hakkinda bilgi sahibi olur.

OC-3- Ispanyol Mutfag1 hakkinda bilgi sahibi olur.

OC-4- ingiliz ve Balkan Mutfag: hakkinda bilgi sahibi olur.

OC-5- Iskandinav ve Rus Mutfag1 hakkinda bilgi sahibi olur.

OC-6- Meksika Mutfag1 hakkinda bilgi sahibi olur.

OC-7- Giiney Amerika Ulkeleri Mutfagi hakkinda bilgi sahibi olur.
OC-8- Mutfak kiiltiirleri ve tarihsel siirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.
OC-9 Diinya mutfaklarindaki tiiketim anlayislar1 dgiinlerini bilir.

Dersin icerigi

Italyan Mutfag1, ingiliz Mutfagi, Amerikan Mutfagi, Meksika Mutfag1,
Alman Mutfagi, Hindistan Mutfagi, Yunan Mutfag1, Ispanyol Mutfagi,
Fransiz Mutfagi pisirme tekniklerini, mutfak kiiltiirlerinin tarihsel
gelisimini, mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek icecekler, dgiinler, mutfak
kiiltiirlerine ait gelenekler ve bu mutfaklara ait malzeme bilgisini
Ogrenerek pratik uygulamalarint  uluslararast mutfak  kurallart
cergevesinde yaparak, yukarida belirtilen igeriklerin, teorik ve

uiiulamah olarak islenecektir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Diinya Mutfagina Giris Okuma Ders Kitab1

2 Diinya Mutfagina ait Kiiltiirler Okuma Ders Kitab1

3 Orta Dogu Mutfagi Okuma Ders Kitabi

4 Balkan mutfagi Arastirma flgili Regete
5 Yunan Mutfag Arastirma Ilgili Regete
6 Italyan Mutfag Arastirma flgili Recete
7 Meksika Mutfag1 Arastirma flgili Regete
8 Ara sinav Arastirma flgili Regete
9 Ingiliz Mutfag Arastirma flgili Regete
10 Alman Mutfag Arastirma flgili Regete
11 Hindistan Mutfag: Arastirma Ilgili Regete
12 Orta Amerikan Mutfag Arastirma flgili Regete




13 Ispanyol Mutfagi Arastirma flgili Regete
14 Isvigre Mutfagi Arastirma Ilgili Regete
15 Fransiz Mutfag Arastirma flgili Regete

Ankara: Detay Yaymecilik.

Ders Notu Ogretim elemani hazirladig receteler
e Pergin, N. (2020). Diinya Mutfak Kiiltiirleri. Istanbul: Beta
Yaymcilik.
e  Sarusik, M. (2013). Uluslararasi gastronomi. Ankara: Detay
Yaymcilik.
Ders Kaynaklar e Kurgun, H., & Ozseker, D. B. (2016) Gastronomi ve turizm.

e  Yilmaz, H. (2016). Diinya mutfaklari I. Eskisehir: Anadolu

Universitesi Yayinlar1.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Diinya Mutfaklar IT GAS 442 8 2|3 4 5
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Ogr. Gor. Aslh TARHAN

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Asya, Avrupa ve Amerika mutfaklarinin genel gergevesi iginde bu
mutfaklarda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek

Dersin Amaci hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar, bu
mutfaklara has tarihi ve kiiltiirel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu yemek
sunumu ve organizasyonu amaglamaktadir.

OC-1- Asya kitasinin mutfak kiiltiirlerini, beslenme, yiyecek hazirlama
ve tiiketim aligkanliklarini 6grenir

OC-2- Uzakdogu , Afrika ve Asya mutfaklarina 6zgii yiyecek hazirlama
tekniklerini 6grenir

OC-3- Uzakdogu ,Afrika ve Asya mutfaklarina 6zgii méniiler olusturur
OC-4- Uzakdogu mutfak kiiltiirlerini, beslenme, yiyecek hazirlama ve
tiiketim aligkanliklarini grenir.

OC-5- Diinyadaki gesitli kiiltiirlere ait yemekleri uygular. Diinyadaki
cesitli kiiltiirlere ait yemekleri sunar.

Dersin Yardimcilari

Dersin Ogrenme Ciktilari

OC-6: Diinyadaki mutfaklarda yapilan yemek cesitlerini uygular.

Uzakdogu ve Afrika ve Asya mutfaklarini sekillendiren cografi, iklimsel

Dersin Icerigi ve tarihsel etkilere odaklanarak incelenmesi; Uzakdogu, Afrika ve Asya
mutfaklarinin hazirlanmasi, tadimi ve deierlendirmesini kaisar.
Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Cin Mutfag: [ Arastirma flgili Regete
2 Cin Mutfag: 11 Arastirma flgili Regete
3 Japon Mutfagi Aragtirma Tgili Regete
4 Kore Mutfagi Arastirma Tlgili Regete
5 Malezya Mutfagi Aragtirma Tgili Regete
6 Endonezya Arastirma flgili Regete
7 Vietnam Mutfaklar Arastirma Tlgili Regete
8 Ara Stnav Arastirma flgili Regete
9 Diger Asya Mutfaklar1 (Orta Asya Mutfagi) Arastirma Tgili Regete
10 Diger Asya Mutfaklari (iran Mutfag) Aragtirma Tgili Regete
11 Diger Asya Mutfaklar1 (Pakistan Mutfagi) Aragtirma fgili Regete
12 Afrika Mutfag: Aragtirma flgili Regete
13 Afrika Mutfag: II Aragtirma flgili Regete
14 Diinya mutfaklarmdan drnek menii uygulamalari Arastirma Tgili Regete
15 Diinya mutfaklarindan 6rnek menii uygulamalart Arastirma Hgili Recete




Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler
e Pergin, N. (2020). Diinya Mutfak Kiiltiirleri. Istanbul: Beta
Yaymcilik.
e  Sarusik, M. (2013). Uluslararasi gastronomi. Ankara: Detay
Yaymcilik.
Ders Kaynaklar e Kurgun, H., & Ozseker, D. B. (2016) Gastronomi ve turizm.

Ankara: Detay Yaymecilik.
e  Yilmaz, H. (2016). Diinya mutfaklari I. Eskigehir: Anadolu
Universitesi Yayinlar1.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Osmanh Mutfag GAS444 8 1 |3 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Salim Okan GUNDOGDU

Dersin Yardimcilari

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Osmanli Saray Mutfak kiiltiiriinii, Osmanl Saray Mutfaginda kullanilan
yiyecek hazirlama ve pisirme tekniklerini ve Osmanli Saray mutfaginda
uygulanan yemek regetelerini uygulamali olarak 6greneceklerdir

Dersin Amaci

OC-1- Osmanli mutfak kiiltiiriinii anlatir. Osmanlh mutfaginda pisirme
yontemlerini tanimlar. Osmanli mutfaginda kullanilan malzemeleri
tanimlar.

OC-2-Osmanli yemeklerini dsneme uygun bir sekilde hazirlayabilecek
ve sunabilecektir.

OC-3-Osmanli yemeklerini uygular. Osmanli yemeklerini sunar.
OC-4-Osmanli donemi yemeklerini hazirlayabilir.

OC-5-Corbalar, mezeler, etler, sakatatlar, kiimes ve deniz iiriinleri
uygulamalari yapar.

OC-6- Sebze ve meyve yemekleri, pilavlar ve makarnalar, borekler ve
¢orekler, hamur tatlilar, siitlii, hafif tatlilar ve sekerlemeler, meyveli
tatlilar ve igecekler uygulamalari yapar.

Bu ders, Osmanli mutfak kiiltiirii, Osmanli halk mutfagi ile saray mutfag:
ayrimi, Osmanli Saray Mutfaginin genel 6zellikleri, yiyecek hazirlama ve
pisirmede kullanilan arag ve gerecler, sofra adabi, saray mutfagina 6zgii
baslangic yemekleri, ¢orbalar, ana yemekler, tatlilar, icecek kiiltiirii ve

serbetler iibi konulari kaisamaktadlr.

Dersin Ogrenme Ciktilar:

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Osmanli Mutfak Kiiltiiri- 1 Okuma, Arastirma | Ders Kitab1
2 Osmanli Mutfak Kiltiiri- 2 Okuma, Arastirma | Ders Kitab1
3 Osmanli Saray Mutfaginin Genel Ozellikleri Okuma, Aragtirma | Ders Kitab1
4 Osmanli Saray Mutfagina Ozgii Corbalar- 1 Aragtirma Ilgili Regete
5 Osmanli Saray Mutfagina Ozgii Corbalar- 2 Arastirma Ilgili Regete
6 Osmanli Saray Mutfagina Ozgii Ana Yemekler- 1 Aragtirma Ilgili Regete
7 Osmanli Saray Mutfagina Ozgii Ana Yemekler- 2 Aragtirma Ilgili Regete
8 Ara sinav Arastirma Ilgili Regete
9 Osmanli Saray Mutfagina Ozgii Siitlii Tathlar- 1 Arastirma Ilgili Regete
10 Osmanli Saray Mutfagina Ozgii Siitlii Tathlar- 2 Arastirma Ilgili Regete
11 Osmanli Saray Mutfagina Ozgii Sirali Tatlilar- 1 Aragtirma Ilgili Regete
12 Osmanli Saray Mutfagina Ozgii Sirali Tatlilar- 2 Aragtirma Ilgili Regete
13 Osmanli Saray Mutfagina Ozgii I¢ecek Kiiltiirii Ve Serbetler- 1 Arastirma Ilgili Regete




14 ‘ Osmanli Saray Mutfagina Ozgii Igecek Kiiltiirii Ve Serbetler- 2 ‘ Arastirma ‘ Ilgili Regete

15 Osmanl Sarat Mutfagi Yemek Oncesi Aperatifler Arastirma Ilgili Regete

Ders Notu Ogretim eleman1 hazirladig receteler
Savkay T.(2007) Osmanli Mutfagi. Istanbul: Radikal-Sekerbank
Yaymlari.

Ders Kaynaklar Bilgin, A. (2005) Osmanli Saray Mutfag:. Istanbul: Kitapevi Yayincilik.
Yerasimos M. (2005) 500 Yillik Osmanli Mutfag:. Istanbul: Boyut Yayim
Grubu.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

SYLLABUS

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Fransz Mutfag: GAS 445 7 213 4 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Asli TARHAN

Dersin Yardimcilari

Ars.Gor.Ayden OZEKINCI
Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Dersin Amaci

Bu derste Fransa mutfak kiiltiirlerinin olusumunda cografya, tarih ve
kiiltiirel sistemlerin roliinii 6grenmek, bu mutfaklarin 6zel mutfak
tekniklerini ve igeriklerini tanimak amaglanmaktadir. Fransa'da yemek
modellerini sekillendiren cografi, iklimsel ve tarihsel etkilere odaklanan
mutfaklarin incelenmesini Fransa ve bolgesel mutfaklarinin
hazirlanmasi, tatmasi ve degerlendirilmesini amag¢lamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilar:

OC-1- Fransiz mutfak Kkiiltiiriinde beslenme, yiyecek hazirlama ve
titketim aligkanliklarini bilir.

OC-2- Fransiz mutfak kiiltiiriiniin tarihsel siire¢ icindeki gelisimini
bilir.

OC-3- Fransiz mutfak kiiltiiriiniin dénemsel degisimlerini bilir.

OC-4- Fransiz mutfak Kkiiltiiriiniin bélgesel farkliliklarim arastirir ve
farkli bolgelerden olusan yemekleri birbiriyle uyumlu sekilde tasarlar.
OC-5- Fransiz mutfak Kkiiltiiriine 6zgii temel yiyecekleri hazirlama
tekniklerini bilir

OC-6- Fransiz mutfagmin genel &zelliklerini siralar.

OC-7- Fransiz mutfak kiiltiiriine 6zgii temel yiyecekleri hazirlama
tekniklerini uygular.

OC-8- Fransiz mutfaginda kullanilan malzeme arag gerec cesitlerini
bilir ve kullanir.

Dersin icerigi

"Fransiz Mutfak Kiiltiiri ve Tarihsel Gelisimi, Bolgelere gore Fransiz
Mutfak Kiiltiiri ve Fransa'mn Cografi Ozellikleri, Fransiz Mutfagina
Ozgii Kavramlar, Fransiz Mutfaginda Soslar, Fransiz Mutfaginda Siit,
Peynir ve Yumurta, Fransiz Mutfaginda Corbalar, Fransiz Mutfaginda
Deniz Uriinleri, Fransiz Mutfaginda Etler, Fransiz Mutfaginda Kiimes ve
Av Hayvanlari, Fransiz Mutfaginda Salatalar, Fransiz Mutfaginda
Baklagil ve Makarnalar, Fransiz Mutfaginda Hamur isleri, Fransiz
Mutfaginda Kek ve Pastane Uriinleri, Fransiz Icecek Kiiltiirii" konularin
icermektedir. Fransiz Mutfagi dersi kapsaminda yukarida belirtilen

iceriklerin, teorik ve uiiulamah olarak i('jsterilmesidir.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Fransiz Mutfak Kiiltiirii ve Tarihsel Gelisimi Okuma Ders Kitabi
) E}élgglere .gére Fransiz Mutfak Kiiltiirii ve Fransa'nin Cografi Okuma Ders Kitabi
Ogzellikleri
3 Fransiz Mutfagima Ozgii Kavramlar Okuma Ders Kitabi
4 Fransiz Mutfaginda Soslar Aragtirma flgili Regete
5 Fransiz Mutfaginda Siit, Peynir ve Yumurta Arastirma ligili Regete
6 Fransi1z Mutfaginda Corbalar Aragtirma Iigili Regete




Fransiz Mutfaginda Deniz Uriinleri Arastirma Tlgili Recete
Ara Sinav Aragtirma Tlgili Regete
Fransiz Mutfaginda Etler Arastirma Tlgili Regete
10 Fransiz Mutfaginda Kiimes ve Av Hayvanlari Arastirma Tlgili Regete
11 Fransiz Mutfaginda Salatalar Arastirma Tlgili Regete
12 Fransiz Mutfaginda Baklagil ve Makarnalar Aragtirma Ilgili Regete
13 Fransiz Mutfaginda Hamur isleri Aragtirma Iigili Regete
14 Fransiz Mutfaginda Kek ve Pastane Uriinleri Aragtirma Iigili Regete
15 Fransiz I¢ecek Kiiltiirii Arastirma Tgili Regete
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.
e Ginette Mathiot, France The Book, Phaidon
¢ Julia Abramson, Food Culture in France, Greenwood Press London
Ders Kaynaklari *  Paul Bocuse, Gastronomique, Institut Paul Bocuse
¢ Daniel Galmiche, Franch Brasserie Cook Book, Duncan Baird
Publishes




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI

SYLLABUS

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Yonetim Organizasyon GAS 446 8 310 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler

Dr. Ogr. Uyesi Sezer YERSUREN

Dersin Yardimcilari

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI
Yonetim ve organizasyonla ilgili temel kavramlarin ve uygulamalarin
Ogrenilmesi, yoOnetim diislincesinin tarihsel gelisimi ve ydnetim
yaklagimlar1 hakkinda bilgi edinilmesi, yonetim fonksiyonlarimin
anlagilmasi, karar alma, strateji gelistirme ve uygulama, liderlik ve
motivasyon kavramlarinin 6grenilmesi hedeflenerek liderlik ve yonetim
becerileri kazandirmak, organizasyonel yapilarin anlasilmasini saglamak
ve stratejik diisiinme yetenekleri gelistirmek amaglanmaktadir.

OC-1- Yénetim ve organizasyon hakkinda temel kavramlar1 bilir ve

aciklar.

OC-2- Yonetim diisiincesinin tarihsel gelisimini kavrar.

OC-3- Yénetimle ilgili yaklagimlari bilir.

OC-4- Yonetim fonksiyonlarin1 kavrar ve yonetim islevleri hakkinda

bilgi sahibi olur.

OC-5- Yonetsel becerilerini gelistirir, birlikte ¢calistig1 takim iiyelerini

yonlendirir ve etkin iletigim kurar.

OC-6- Alaniyla ilgili isletmelerde gerekli ydnetim yaklagimlarini

belirler, organizasyonu kurar ve siiregleri denetleyebilir, strateji

gelistirir ve uygular.
Bu ders, yonetim, organizasyon ve yonetici kavramlarinin yani sira
isletmelerde yonetim diisiincesinin dogusu ve tarihsel gelisimi, klasik,
neoklasik ve modern yonetim yaklagimlari, yonetim fonksiyonlar
(planlama, orgiitleme, koordinasyon, yoneltme ve kontrol), strateji
gelistirme ve uygulama, liderlik ve motivasyon kavramlari ile yonetimde

iﬁncel iaklaslm orneklerini incelemektedir.

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin icerigi

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Yénetimde Temel Kavramlar ve Ozellikler Okuma Ders Kitabi
2 Yo6netim Diisiincesinin Tarihsel Gelisimi Okuma Ders Kitabi
3 Klasik Yonetim Yaklagimi Okuma Ders Kitabi
4 Neoklasik Yonetim Yaklasimi Okuma Ders Kitabi
5 Modern Yonetim Yaklasimi - Sistem Teorisi Okuma Ders Kitabi
6 Modern Yonetim Yaklagimi - Durumsallik Yaklagimi Okuma Ders Kitabi
7 Yonetimde Giincel Yaklasim Orneklerinin Incelenmesi Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitab1
9 Yonetim Fonksiyonlari - Planlama Okuma Ders Kitabi
10 Yénetim Fonksiyonlari - Orgiitleme Okuma Ders Kitabi
11 Yonetim Fonksiyonlari - Koordinasyon Okuma Ders Kitabi




12 Yonetim Fonksiyonlari - Yoneltme Okuma Ders Kitab1
13 Yonetim Fonksiyonlar - Kontrol Okuma Ders Kitab1
14 Strateji Gelistirme ve Uygulama Okuma Ders Kitab1
15 Liderlik ve Motivasyon Okuma Ders Kitab1
Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Kogel, T. (2022). Isletme Yoneticiligi. Istanbul: Beta Basim.

Eren, E. (2003). Yonetim ve Organizasyon (Cagdas ve Kiiresel
Yaklagimlar). Istanbul: Beta Basim.

Aktas, A. (2010). Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Igecek
Ders Kaynaklar: Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.

Zencir, E. (2017). Restoran Yonetimi: Kavramlar ve Siirecler. Ankara:
Detay Yaymecilik.

Zeytinoglu, G. N. (2016). Yonetim ve Organizasyon. Eskisehir: Anadolu
Universitesi Yayinlari.




ANTALYA BELEK UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SYLLABUS
DERS TANITIM VE UYGULAMA BIiLGIiLERIi

Mesleki Ingilizce GAS 447 7 310 3 4
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim Bagkani

Dersi Verenler Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI

Ars. Gér. Ayden OZEKINCI

Ars. Gor. Songiil Cilem KAYA

Temel mesleki tanimlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi yeterliklerini
kazandirmak. Ingilizce regeteler araciligtyla temel pisirme teknikleri ve temel arag-
Dersin Amaci gereclerin Ingilizce olarak dgrenilmesini saglamak. Haftalik ders planinda belirtilen
regetelerin ortaya ¢ikis hikayelerini ve yapilislarim ingilizce olarak &grenilmesini
amaglamaktadir.

OC-1- Mesleki kavramlarin Ingilizcelerini dgrenecektir.

OC-2- Ingilizce yemek regeteleri ile sektor hakkinda Ingilizce bilgisini gelistirecektir.
Dersin Ogrenme Ciktilari OC-3- Ingilizce mutfak terimleri ve pisirme tekniklerini 6grenecektir.

OC-4- Birgok yemek regetesini Ingilizce olarak 6grenip, genel anlamda mesleki dile
hakim olacaktir.

Dersin Yardimcilari

TSR Mesleki yabanci dil yeterliklerine temel teskil edecek genel Ingilizce bilgilerini
Dersin I¢cerigi . . -
giincellestirmek ve gelistirmek.

Hafta | Konular On Hazirhk Dokiimanlar
1 Boliim: 1 Sandvig Okuma Ders Kitabi
2 Boliim: 2 Asure Okuma Ders Kitabi
3 Béliim: 3 Ingiliz Tkindi Cay1 Okuma Ders Kitab1
4 Boliim: 4 Puding Okuma Ders Kitab1
5 Boliim: 5 Patates Kizartmast Okuma Ders Kitabi
6 Boliim: 6 Pesmelba Okuma Ders Kitabi
7 Boliim: 7 Pilav Okuma Ders Kitabi
8 Ara Sinav Okuma Ders Kitabi
9 Boliim: 8 Isveg Koftesi Okuma Ders Kitabi
10 Boliim: 9 Tuz Okuma Ders Kitabi
11 Boliim: 10 Salata Okuma Ders Kitabi
12 Boliim: 11 Makarna Okuma Ders Kitabi
13 Boliim: 12 Pizza Okuma Ders Kitabi
14 Boliim: 13 Kruvasan Okuma Ders Kitabi
15 Boliim: 14 Susi Okuma Ders Kitabi
KAYNAKLAR

Ders Notu Ogretim elemam slaytlari.

Ders Kaynaklari - Oksar, I. G. (2022). Reading Powder. Kitapyurdu Dogrudan Yaymcilik, Istanbul.




