TURIZM VE OTELCILIK MESLEK YUKSEKOKULU PROGRAMLARININ DERS
DAGILIM CiZELGELERI VE DERS iCERIKLERI

Ascilik Program Ders Dagihim Cizelgesi

ASCILIK PROGRAMI
1.SINIF GUZ YARIYILI

Ders Kodu Ders Ad Turd T U K AKTS
AliT101 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi-I 0oz 2 0 2 2
TURK101 Tirk Dili -1 0z 2 0 2 2
TDP101 Toplumsal Duyarhlik Projesi-I 0oz 1 0 1 1
YDBIi101 ingilizce-1 0oz 2 0 2 2
GOS*** Ortak Se¢cmeli oS 1 0 0 1
GME100 Genel ve Mesleki Etik Z 2 0 2 2
TAS101 Genel Turizm Z 2 0 2 2
TAS103 Gastronomi ve Mutfak Tarihi Z 2 0 2 2
TAS105 Temel Mutfak Teknikleri Z 3 1 4 4
TAS107 Mutfak Hizmetleri Y6netimi Z 3 1 4 4
TAS109 Gida ve Personel Hijyeni z 2 0 2 2
ASGK Secmeli Ders Genel Kultir S 2 0 2 2
ASAB Secmeli Ders Alan Bilgisi S 4 0 4 4

Ders Yiikii Toplam 20 20
Genel Toplam 29 30

1. DONEM SECMELI DERS LiSTESI

Ortak Secmeli Grubundan 1 AKTS / 0 KREDI'lik 1 ders secilecek

GOS131 Beden Egitimi ve Spor Uygulamalari* 0S 1 0 0 1
GOS133 Yoresel Halk Oyunlart 0S 1 0 0 1
Secmeli Ders Genel Kiiltiir Grubundan (ASGK) 2 AKTS
TASSGKO001 | Alternatif Turizm S 2 0 2 2
TASSGKO002 | Kirsal Turizm S 2 0 2
TASSGKO003 | Kiilturel Miras Turizmi S 2 0 2
li Ders Alan Bilgisi Grubundan (ASAB)
TASSABO001 | Halkla Iliskiler S 2 0 2 2
TASSABO002 | iletisim S 2 0 2 2
TASSAB003 | Girisimcilik S 2 0 2 2
TASSAB004 | Ziyafet Organizasyonu S 2 0 2 2
TASSABO05 | Hastane Hizmetleri ve Saglik Otelciligi S 2 0 2 2
TASSABO006 | Otel isletmeciligi S 2 0 2 2

(Z: Zorunlu, S: Segmeli, OZ: Ortak Zorunlu, OS: Ortak Se¢meli, ASGK: Ascilik Segmeli Genel Kiiltiir,
ASAB: Ascilik Segmeli Alan Bilgisi)
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ASCILIK PROGRAMI
1.SINIF BAHAR YARIYILI

Ders Kodu Ders Ad Turd T U K AKTS
AliT102 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi-11* 0oz 2 0 2 2
KRY100 Kariyer Planlama 0oz 0 2 1 1
TDP102 Toplumsal Duyarhlik Projesi-11 0oz 1 2 2 2
TURK102 | Turk Dili-11 oz 2 0 2 2
YDBIi102 Ingilizce-11 0oz 2 0 2 2
TAS102 Tiirk Mutfag: z 3 1 4 4
TAS104 Uluslararas1 Mutfaklar Z 3 1 4 4
TAS106 Yiyecek icecek Servisi Z 3 1 4 3
TAS108 Saghk ve ilk Yardim z 2 0 2 2
ASMB Se¢meli Ders Meslek Bilgisi S 6 2 8 8

Ders Yiikii Toplam 22 21
Genel Toplam 31 30

2. DONEM SECMELI DERS LiSTESI

Secmeli Ders Meslek Bilgisi Grubundan (ASMB) 4 AKTS / 4 KREDI'lik 2 ders secilecek

TASSMBO0O01 | Vejetaryen ve Vegan Mutfagi S 3 1 4 4
TASSMBO002 | Osmanli Mutfagi S 3 1 4 4
TASSMBO003 | Kebapeilik S 3 1 4 4
TASSMBO004 | Bolgesel Mutfaklar S 3 1 4 4

(Z: Zorunlu, S: Se¢cmeli, OZ: Ortak Zorunlu, ASMB: Ascilik Segmeli Meslek Bilgisi)

ASCILIK PROGRAMI
1.SINIF YAZ YARIYILI

Ders Kodu Ders Adi Tard T U K AKTS
TAS161 Gaziantep Mutfag: Z 3 1 4 4
TAS163 Soguk Mutfak z 3 1 4 4
TAS165 Menii Planlama ve Beslenme ilkeleri z 2 0 2 2
TAS167 Mesleki Yabanc Dil-1 Z 2 0 2 2
TAS169 Gida ve Turizm Mevzuati Z 2 0 2 2
TAS171 Satis Teknikleri Z 2 0 2 2
ASMB Se¢meli Ders Meslek Bilgisi S 3 1 4 4

Ders Yiikii Toplanm 20 20
Genel Toplam 20 20

3. DONEM SECMELI DERS LiSTESI

Secmeli Ders Meslek Bilgisi Grubundan (ASMB) 4 AKTS / 4 KREDI'lik 1 ders secilecek
TASSMBO0O05 | Ekmek ve Unlu Mamiiller S 3 1 4

TASSMBOO06 | Cikolata Yapim Teknikleri S 3 1 4
(Z: Zorunlu, S: Se¢meli, ASMB: Asgilik Segmeli Meslek Bilgisi)
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ASCILIK PROGRAMI

2.SINIF GUZ YARIYILI

Ders Kodu Ders Ad Turd T U K AKTS
TAS201 Pastane Urinleri Z 3 1 4 4
TAS203 Gida Cografyasi Zz 2 0 2 2
TAS205 Mesleki Yabanci Dil-11 Z 2 0 2 2
ASGK Secmeli Ders Genel Kaltur S 2 0 2 2
ASAB Se¢meli Ders Alan Bilgisi S 2 0 2 2
ASMB Se¢meli Ders Meslek Bilgisi S 6 2 8 8

Ders Yiikii Toplamm 20 20
Genel Toplam 20 20

4. DONEM SECMELI DERS LiSTESI

Secmeli Ders Genel Kiiltiir Grubundan (ASGK) 2 AKTS / 2 KREDI'lik 1 ders secilecek

TASSGKO004 | Rekreasyon ve Animasyon S 2 0 2 2
TASSGKOO05 | Turizm Cografyasi S 2 0 2 2
TASSGKO006 | Gastronomi Turizmi S 2 0 2 2
Se¢meli Ders Alan Bilgisi Grubundan (ASAB)
TASSABO007 | Insan Kaynaklar1 Yénetimi S 2 0 2 2
TASSABO008 | Bilgi Iletisim Teknolojileri S 2 0 2 2
TASSABO009 | Yiyecek igecek Otomasyonu S 2 0 2 2
Sec¢meli Ders Meslek Bilgisi Grubundan (ASMB
TASSMBO0O07 | Ortadogu Mutfagi S 3 1 4 4
TASSMBO0O08 | Tlrk Sokak Lezzetleri S 3 1 4 4
TASSMBO009 | Dlinya Sokak Lezzetleri S 3 1 4 4
TASSMBO010 | Diyet Mutfag: S 3 1 4 4

(Z: Zorunlu, S: Segmeli, ASGK: Ascilik Segmeli Genel Kiiltiir, ASAB: Ascilik Segmeli Alan Bilgisi, ASMB:
Ascilik Segmeli Meslek Bilgisi)

ASCILIK PROGRAMI
2.SINIF BAHAR YARIYILI

Ders Kodu Ders Adi Tard T U K AKTS
TOMYIE201 | isyeri Egitimi-1 z 5 2 7 10
Ders Yiikii Toplanm 7 10
Genel Toplam 7 10

ASCILIK PROGRAMI
2.SINIF YAZ YARIYILI

Ders Kodu Ders Adi Tard T U K AKTS
TOMYIE202 | isyeri Egitimi-1 z 5 2 7 10
Ders Yiikii Toplam 7 10
Genel Toplam 7 10




Ascilik Programn Ders I¢erikleri

l. YARIYIL

ATIT101 Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi-I (2-0)2 AKTS:2

Kavramlar ve Osmanli Yenilesmesi. Avrupa Gelismeleri. Sanayi Devrimi ve Fransiz ihtilali.
Yeni Osmanlilar. Mesrutiyet ve Ittihat ve Terakki. Mesrutiyet Donemi Trablusgarp ve Balkan
Savasi. Birinci Diinya Savasmin Sebepleri. Birinci Diinya Savasi. Osmanli Devleti’nin
Paylasilmasi. Milli Miicadele Hazirlik Dénemi. Kongreler. Son Osmanli Mebussan Meclisi ve
Misak-1 Milli. TBMM Doénemi ve Cephelerin Olusturulmasi. Lozan Antlasmasi. Dis Politika.

TURKZ101 Turk Dili-1 (2-0)2 AKTS: 2

Yeryiiziindeki Diller, Dil aileleri, Tiirk¢enin diinya dilleri arasindaki yeri, Tiirk¢enin yayilma
alanlar1, Noktalama Isaretleri, Yazilim Kurallari, Dilekge, Tiirkcenin ses 6zellikleri, Tiirkcede
ses olaylari, Yazili anlatim, An1 tiirti.

TDP101 Toplumsal Duyarhhk Projesi-1 (1-0)1 AKTS:1

Universite ile toplum arasindaki baglar1 giiglendirmek, toplumsal konulara duyarli ve
toplumsal sorumluluk bilincine sahip 6grenciler yetistirmek amaciyla toplumun giincel
sorunlarini belirleme ve ¢6ziimii i¢in dersler alip proje hazirlamak.

YDBI101 Ingilizce-1 (2-0)2 AKTS:2

Bu dersin temel amaci, Avrupa Ortak Dil Referans Cergevesi ve (CEFR), Avrupa Dil
Portfolyd’siinde belirtilen dil seviyeleri gergevesinde A-1 seviyesinde, Ingilizce egitimi
vermektir. Yiiksekdgrenimini tamamlamis her gencin yabanci dil olarak Ingilizceyi temel
yap1 ve isleyis Ozelliklerini geregince kavrayabilmesi, dil-diisiince baglantis1 agisindan yazili
ve s0zIi anlatim vasitas1 olarak kullanabilme yetenegini kazanmasi ve yabanci dil bilincine
sahip genclerin yetistirilmesi amacini tagimaktadir

GOS131 Beden Egitimi ve Spor Uygulamalar (1-0)0 AKTS: 1

Beden Egitimi ve Sporun Temelleri, Beden egitimi ve sporda temel kavramlar, egitim ve
ogretimde beden egitimi ve sporun yeri, islevi, amaglari, felsefesi, diger bilimlerle iliskisi,
beden egitimi ve sporda meslek alanlarinin gelecegi, Tiirk Egitim ve Spor kurumlar1 i¢indeki
yeri ve iglevi.

GOS133Yoresel Halk Oyunlan (1-0)0 AKTS: 1

Anadolu halk oyunlar1 hakkinda genis bilgiye sahip olma, Anadolu halk oyunlar1 repertuarmi
tanima, 6grenme, Uygulama ve sahneleme projeleri gelistirme.
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GME100 Genel ve Mesleki Etik (2-0)2 AKTS:2

Ogrencilere; genel ve mesleki etik ile ahlak ve sosyal sorumluluk kavramlarini; bu kavramlar
arasindaki benzerlik ve farkliliklari, etik ve ahlakin olusumunda rol oynayan faktorleri;
meslek hayatinda etik dig1 davranislar1 tanimlamaktir.

TAS101 Genel Turizm (2-0)2 AKTS: 2

Turizm ve Turist Kavrami, Turizmin Islevleri, Turizm Endiistrisi, Seyahat Formaliteleri,
Turizm ve Hava Yolu Ulasimi, Turizm ve Kara Yolu Ulasimi, Turizm ve Deniz Yolu
Ulasimmi, Turizm ve Demir Yolu Ulasimi.

TAS103 Gastronomi ve Mutfak Tarihi (2-0)2 AKTS: 2

Yemek bilimi, tat bilimi tanimlari, gurme ve gurmelik kavramlari, yoresel yemekler ve yeme
icme kiiltiirtiniin ulusal diizeyde tanitimi ve sunumlari, tarihte mutfak ve ascilik sanatinin
gelisimi ile yiyecek tarihinin giiniimiize kadar ge¢irdigi kronolojik durumunu inceler.

TAS105 Temel Mutfak Teknikleri (3-1)4 AKTS: 4

Besin isleme ve saklama yontemleri, temel mutfak terimleri, dograma yontemleri gida
guruplari, et ve et ilrlinlerinin tanimlanmasi, sebze ve meyveler hakkinda genel bilgiler
verilmektedir.

TAS107 Mutfak Hizmetleri Yonetimi (3-1)4 AKTS: 4

Mutfak yonetiminin tanimi ve amaci, mutfakta verimliligi etkileyen faktorler, mutfak plani ve
fiziksel oOzellikleri, mutfak ekipman ve aletlerinin smiflandirilmasi, Standart receteler
konusunda bilgiler verilerek, endiistriyel mutfak projesi hazirlama konusunda uygulamalar
yapilmaktadir.

TAS109 Gida ve Personel Hijyeni (2-0)2 AKTS: 2

Turizm ve otel isletmeciliginde gida ve personel hijyeninin saglanmasina yonelik olarak;
hijyen ve sanitasyonun tanimi ve Onemi, isleme Oncesinde, esnasinda ve sonrasinda gida
hijyeni, personel hijyeni ve kisisel temizlik kurallari, besinlerin bozulma nedenleri,
mikroorganizma-insan iligskisi, gida servisinde hijyenin Onemi, isletmelerin temizlik
uygulamalari, gida gilivenligi ve hijyeni ile ilgili uluslararas: standartlar, HACCP in tanimi1 ve
onemi.

SECMELI DERSLER

TASSGKO001 Alternatif Turizm (2-0)2 AKTS: 2

Alternatif Turizm ve Gelisme Alanlari, Turistik Uriin Cesitlendirme, Tiirk Turizminde
Turistik Uriin Cesitlendirme, Inang Turizmi, Kiiltiir Turizmi, Doga Turizmi, Saghk Turizmi
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TASSGKO002 Kirsal Turizm (2-0)2 AKTS: 2

Kirsal turizm temel ilkeleri, kavramlari anlatilacak, kirsal turizm c¢esitleri ve uygulama
esaslar1 hakkinda bilgiler verilecek, diger turizm tiirlerinden farki ayirt edilecek, tarim ile
turizm arasindaki iliskiler ortaya konulacak ve kirsal turizm girigimciligine ve isletmeciligine
yOnelik temel yaklagimlar aktarilacaktir.

TASSGKO003 Kulturel Miras Turizmi (2-0)2 AKTS: 2

Tiirkiye'nin arkeolojik varliklarinim, kiiltiirel miras ve sanat birikiminin 6zenle korunmasi, bu
varliklarin ulusal ve wuluslararast turizme agilarak turizm agisindan c¢ekim alanina
dontstiiriilmesi ve bu yolla sosyal, kiiltirel ve ekonomik acilardan strdiiriilebilir bir
kalkinmanin saglanmasi.

TASSABO001 Halkla fliskiler (2-0)2 AKTS: 2

Genel amaglar, Gorev ve sorumluluklar, Halkla iliskilerde mesaj, Kamuoyu ve medya ile
iligkiler, Sponsorluk.

TASSABO02 iletisim (2-0)2 AKTS: 2

Sozlii iletisim kurmak, Yazili iletisim kurmak, Sozsiiz Iletisim kurmak, Bigimsel (Formal)
[letisim kurmak, Bi¢imsel Olmayan (Informal) iletisim kurmak, Orgiit dis1 iletisim kurmak.

TASSABO003 Girisimcilik (2-0)2 AKTS: 2

Girisimcilik ile Ilgili Kavramlar; Girisimciligin Onemi ve Gelisimi; Girisimcilerdeki
Ozellikler; I¢ ve Dis Girisimcilik; Girisimcilikte Motivasyon; Girisimcilikte Yaraticilik ve
Yenilik¢ilik; Bulus, Marka ve Tasarimlarin Korunmasi.

TASSABO004 Ziyafet Organizasyonu (2-0)2 AKTS: 2

Yiyecek-icecek sektorii, ziyafet tanimi ve kapsami, organizasyonu, yonetimi, koordinasyonu,
diger boliimlerle iliskisi ve denetimi, Yiyecek-icecek Uretim sireci, Yiyecek-icecek tretim
slirecinde denetleme asamalar1 ve is gilicii maliyeti kontrolii, agik biife meniisii hazirlama,
ziyafet organizasyonu pazarlamasi, biife ve kokteyl organizasyonu, hijyen ve sanitasyon, baby
shower, kina, cay saati ve parti meniileri hazirlama konular1 islenecektir.

TASSABO05 Hastane Hizmetleri ve Saghk Otelciligi (2-0)2 AKTS: 2

Saglik kurumlarindaki otelcilik hizmetleri (glivenlik, temizlik, yemek, camasirhane, bilgi
islem, hasta nakil, cenaze islemleri) ve yonetilme stiregleri.

TASSAB006 Otel Isletmeciligi (2-0)2 AKTS: 2

Turizm ve konaklama endiistrisi, genel smiflamasi, tanimi, 6zellikleri; Otel Isletmelerinin
kurulus yeri, yatirimi, yatwrim maliyeti, finansmani ve verimlilik hesaplamalari; Otel
isletmelerinin yonetimi ve yonetim fonksiyonlari.
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1. YARIYIL

ATIT102 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi-11 (2-0)2 AKTS:2

Siyasi Inkilaplar: Saltanatin Kaldirilmasi, Cumhuriyetin Ilani, Halifeligin Kaldirilmasi.
Atatiirk Doneminde Kurulan ve TBMM’nde Temsil Edilen Siyasi Fikralar ve Siyasal Olaylar.
Cumhuriyet Donemi Hukuk Inkilab: ve Yeni Hukuk Diizeni. Egitim Alanindaki inkilaplar.
Kiiltir ve Toplumsal Alanda Gergeklestirilen Inkilap Hareketleri. Ekonomik Alanda
Inkilaplar. Atatiirk Dénemi Tiirk Dis Politikasi-I (1923-1930). Atatiirk Dénemi Tiirk Dis
Politikasi-11 (1930-1938). Atatiirk Ilkeleri: Temel ve Biitiinleyici Ilkeler. Atatiirk Sonrasi
Turkiye.

KRY100 Kariyer Planlama (2-0)2 AKTS:2

Kariyer Planlama dersi ile Ogrenciler kariyerle ilgili kavramlar1 icsellestirerek, kariyer
merkezlerinden nasil yararlanacaklarini O6grenerek, kisisel ozelliklerinin farkina vararak,
Yetenek Kapisi’ni kullanarak, stajyer, profesyonel ya da goniillii olarak ¢alisabilecekleri farkli
sektorleri tantyarak kendilerini gelistirebilirler.

TDP102 Toplumsal Duyarhhk Projesi-11 (1-2)2 AKTS:2

Universite ile toplum arasida baglar1 gii¢lendirmek, toplumsal konulara duyarli ve toplumsal
sorumluluk bilincine sahip Ogrenciler yetistirmek amaciyla toplumun giincel sorunlarini
belirleme ve ¢oziimii i¢in hazirlanan projelerde saha ¢alismasi yapmak, derste edinilen
bilgilerin deneyime ve pratige aktarilmasi ve proje ekiplerinde beceri gelistirmeye yonelik
calismalarda bulunmak.

TURK102 Turk Dili-11 (2-0)2 AKTS: 2

Tiirkge’de sozciik vurgusu. Tiirkge’de grup ve ciimle vurgusu. Sozciikte kok, ek kavramlar,
cekim ekleri, govde kavrami, yapim ekleri. Ciimle 6geleri. Climle gesitleri. Dogru climle.
Anlatim bicim ve teknikleri. Anlatim bozukluklari: anlama dayali anlatim bozukluklari,
yapiya dayali anlatim bozukluklari. Elestiri ve Oz elestiri. Soylesi, Deneme ve diger yazi
tlirleri. Yazma calismasi.

YDBI102 ingilizce-11 (2-0)2 AKTS:2

Bu dersin temel amaci, Avrupa Ortak Dil Referans Cergevesi ve (CEFR), Avrupa Dil
Portfolyd’siinde belirtilen dil seviyeleri cercevesinde A-1/A-2 seviyesinde, Ingilizce egitimi
vermektir. Yiiksekdgrenimini tamamlamis her gencin yabanci dil olarak Ingilizceyi temel
yap1 ve isleyis 6zelliklerini geregince kavrayabilmesi, dil-diisiince baglantis1 agisindan yazili
ve sOzlii anlatim vasitast olarak kullanabilme yetenegini kazanmasi, ve yabanci dil bilincine
sahip genclerin yetistirilmesi amacini tagimaktadir.
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TAS102 Tiirk Mutfag (3-1)4 AKTS: 4

Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiirii, Mutfakta kullanilan teknikler, yiyecek malzemeleri, yiyecek
aliskanliklar1 ve gelenekleri, Corbalar, pilavlar, makarnalar ve borekler, salatalar, dolma,
sarma ve mezeler, et yemekleri, sebze yemekleri, 6zel glin yemekleri, tathlar, serbet ve
kompostolar, Modern Tirk Mutfagi’nin etkilendigi diger mutfaklar, Tirk mutfaginin
modernizasyonu konularindan olusmaktadir.

TAS104 Uluslararas1 Mutfaklar (3-1)4 AKTS: 4

Uzak Dogu /Asya mutfagi, Uzak Dogu ve Asya mutfak kiiltiiriine uygun yemekler. Akdeniz
mutfagi, Orta ve Kuzey Afrika mutfagi. Avrupa mutfagi yemekleri. Denizasir1 lilke mutfagi
yemekleri. Islam, Hristiyan, Musevi dinine uygun yemek hazirlama. Diger dinlere uygun
yemek hazirlama. Yeni yemek recetesi tasarlama. Yeni yapilan yemegi tadima sunma.
Yapilan yemegi fotograflama, yaninda calisanlara egitim verme. Yaym ve belge hazirlama.

Meslek ile ilgili toplanti, seminer, konferans, fuar, festival, yarisma, yayinlar1 takip etme.

TAS106 Yiyecek icecek Servisi (3-1)4 AKTS: 3

Kahvalt1 servis metotlari, Restoranda uygulanacak servis metotlar1, Bardaki servis metotlari,
Sos arag-gerecleri, sos gesitleri, Banketin servis sekli, Kahvalt1 kuveri ve biifesi, Kahvalti
cesitleri, servisi ve servis kapanisi, Soguk ve sicak baslangiclar, servisi, Hamur isleri ve
salatalar, Ana yemek, meyve ve tath servisi, Personeli bilgilendirmek, gorevlendirmek,
Konuk kargilamak, Memnuniyeti tespit etme.

TAS108 Saghk ve ilk Yardim (2-0)2 AKTS: 2

Kaza sonucu olusan yaralanmalar ve ilk yardim yamik yaralari, kirik, ¢ikik ve burkulma.
Haberlesme, sagligi bozan dis etkenler, siiriiciiliik ile ilgili bilgiler. Ilk yardim uygulamali
tatbikatlar1.

SECMELI DERSLER

TASSMBO001 Vejetaryen ve Vegan Mutfag (3-1)4 AKTS: 4

Vejetaryen mutfaklarinin genel yapisi ve tarihinden bahsedilerek, vejetaryen mutfaklarinda
kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin gelistirilmesine

yonelik uygulamalar yapilir. Vejetaryen mutfaklarma has tarihi ve kiltiirel 6geler ile bu
Ogelerle uyumlu yemek sunumunu ve organizasyonunu igerir.
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TASSMBO002 Osmanh Mutfag (3-1)4 AKTS: 4

Tarihte Osmanli Devleti’nin hiikiimran oldugu cografyadaki mutfaklar lizerinde ¢alisilacak,
gegmisi, bugiine kadar insanliga katkilari, besin tiirleri, yemek kiiltiirleri, hizmet ve servis
anlayisi, hijyen kavramlari, tat beklentileri degerlendirilecek, yapilacak arastirmalar 1s181inda
farkli meniiler hazirlanarak hem Uretiminde hem de tadilarak bilgi ve tecriibe sahibi
olunacaktir.

TASSMBO003 Kebapgilik (3-1)4 AKTS: 4

Kebabin tarihgesi, Giineydogu Anadolu Bolgesinde yapilan kebaplarda kullanilan (koyun,
kuzu, keci) karkas etlerin boliimleri, dinlendirilmesi, islenmesi, kebaplik etlerin marinasyonu,
kebap ¢esitlerinin hazirlanmasi konularinda uygulamali egitim verilir.

TASSMBO004 Bolgesel Mutfaklar (3-1)4 AKTS: 4

Orta Anadolu bolgesi mutfak kiiltiirii. Dogu Anadolu mutfak kiiltiirii. Glineydogu Anadolu
mutfak kulttri. Akdeniz Bolgesi mutfak kultird. Ege mutfak kiltird. Karadeniz mutfak
kiiltiirii. Trakya mutfak kiiltiirii. Konularinda arastirma, hazirlik ve pisirme islemleri yapmak

.  YARIYIL

TAS161 Gaziantep Mutfagi (3-1)4 AKTS: 4

Gaziantep Mutfaginda kullanilan iirinler ve ozellikleri, Gaziantep Mutfaginda kullanilan
baharatlar ve oOzellikleri, Kislik kurutmalik ve tursu hazirlama uygulamalari, Gaziantep
Mutfagina 6zgii ¢orbalar, taze sebze yemekleri, kurutulmus sebzelerle hazirlanan sebze
yemekleri, et yemekleri, tathilar ve iceceklerin hazirlanmasi konularinda &grencilere
uygulamali egitim verilir.

TAS163 Soguk Mutfak (3-1)4 AKTS: 4

Soguk sos ve marinatlar. Salatalar, mezeler, orddvrler. Soguk ve sicak tost / sandvigler. Soguk
corbalar. Zeytinyaglilar. Soguk biife. Tabak ve biife dekoru.

TAS165 Menii Planlama ve Beslenme ilkeleri (2-0)2 AKTS: 2

Menii hazirlama teknikleri, Turizm sektoriine yonelik menii tasarimlar1 ve Beslenme kurallar1
konularinda egitim verilir.
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TAS167 Mesleki Yabanci Dil-1 (2-0)2 AKTS: 2

Yabanci dil bilgilerini giincellestirme. Diyalog hazirlama, yazma, okuma. Mesleki terim,
kavram ve terminoloji. Kisisel bakim, hijyen ve sanitasyon, bulasik yikama ve ¢Op atma
yabanci dillerde karsiligi. Yemek pisirme teknikleri, Tlirk mutfagina 6zgii yemeklerin yabanci
dillerde ifadesi.

TAS169 Gida ve Turizm Mevzuati (2-0)2 AKTS: 2

Turizm ve Gida mevzuati hakkinda temel bilgiler anlatilir. Gida mevzuati temel ilkeleri,
Tiketici Haklari, Uluslararas1 ve ulusal standartlar, Codex Alimentarius Komisyonu,
Tiirkiye'de gida mevzuati ve gida kontrolii, ISO-9000 ve Tiirk Standartlar1 Enstitiisii hakkinda
bilgilendirmeler yapilacaktir

TAS169 Satis Teknikleri (2-0)2 AKTS: 2

Pazarlamada satigin yeri ve 6nemi, satista etkili olan faktorler, Satista sozlii ve sozsiiz iletisim,
Bilgi toplama ve satisa hazirlik, Satista sunum tekniklerin, Miisteri itirazlar1 ve miisteri
itirazlarmi karsilama teknikleri, Satis kapama teknikleri, Miisteri iliskileri yonetimi ve miisteri
hizmetleri konular1 islenecektir.

SECMELI DERSLER

TASSMBO005 Ekmek ve Unlu Mamuller (3-1)4 AKTS: 4

Ekmekgilikte ve unlu mamullerde kullanilan hammaddeler, uygulanan temel islemler, ekmek
cesitleri, islem akisindaki makine ve ekipmanlarin calisma prensipleri, tahil g¢esitleri, un
iiretimi ve unlu mamuller hakkinda genel bilgiler verilerek uygulamalar yapilir.

TASSMBO006 Cikolata Yapim Teknikleri (3-1)4 AKTS: 4

Cikolatanin temel unsurlari, Temel ¢ikolata yapim teknikleri (temperleme, dokme, dolgu,
cikolatal tatl ve sekerleme yapimi, ¢ikolata dekorlar1) uygulamalar1 yapilacaktir.

IV.  YARIYIL

TAS201 Pastane Urlinleri (3-1)4 AKTS: 4

Basit hamur ile {iriin ile hazirlamak. Ekmek dekorlari, ekmek ¢esitleri. Yaglh hamur ile iiriin
hazirlamak. Mayali hamur ile {irlin hazirlamak. Milfoy hamuru ile yapilan irtinler. Pismis
hamur ile iirlin hazirlamak. Kek/ pasta, kuru pasta, tatli hazirlamak. Siitlii Tatlilar. Meyve
Tatlilar. Ozel Tiirk tatlilar1. Tart, tartdlet, pay ve kis cesitleri hazirlamak. Seker ve ¢ikolata
stislemeleri yapmak. Dondurma ve sorbe cesitleri, uluslararasi mutfaklardan tath c¢esitleri.
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TAS203 Gida Cografyas: (2-0)2 AKTS: 2

Besin Maddeleri, tarimu etkileyen dogal ve beseri ¢cevre kosullari, tarim tarihi, bitkisel iiretim
ve hayvanciligin baslica tiirleri, tahillar, baklagiller, sebzeler, meyveler, Tiirkiye’de kara
hayvanlarindan elde edilen gidalar, su iriinlerine dayali gidalarin cografyasi, baharatlar
konularinda bilgiler verilecektir.

TAS205 Mesleki Yabanci Dil-11 (2-0)2 AKTS: 2

Yabanct dil bilgilerini giincellestirme. Diyalog hazirlama, yazma, okuma. Mesleki terim,
kavram ve terminoloji. Kisisel bakim, hijyen ve sanitasyon, bulagik yikama ve ¢op atma
yabanci dillerde karsilig1. Yemek pisirme teknikleri, Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerin yabanci
dillerde ifadesi.

SECMELI DERSLER

TASSGKO004 Rekreasyon ve Animasyon (2-0)2 AKTS: 2

Rekreasyon ve animasyon kavrami ve gesitleri ile ilgili bilgiler. Konaklama isletmelerinde
animasyon hizmetlerinin planlamas1 ve yonetimi, Uygulamali animasyon etkinlikleri.

TASSGKO005 Turizm Cografyas: (2-0)2 AKTS: 2

Akdeniz Bolgesinin fiziki cografyasi ile tarihi ve dogal giizellikleri, Ege Bolgesinin fiziki
cografyasi ile tarihi ve dogal giizellikleri, Marmara Bolgesinin fiziki cografyasi ile tarihi ve
dogal giizellikleri, Karadeniz Bélgesinin fiziki cografyasi ile tarihi ve dogal giizellikleri, i¢
Anadolu Bolgesinin fiziki cografyas: ile tarihi ve dogal giizellikleri, Dogu Anadolu
Bolgesinin fiziki cografyasi ile tarihi ve dogal giizellikleri, Giineydogu Anadolu Bolgesinin
fiziki cografyasi ile tarihi ve dogal giizellikleri.

TASSGKO006 Gastronomi Turizmi (2-0)2

AKTS: 2

Kiiltiir turizmi kapsaminda gastronomi turizmi, Yiyecek ve Turizm Iliskisi, Disarida Yemek
Yeme Kavrami, Gastronomi Kavrami, Gastronominin Tarihsel Gelisimi, Diger Ilgili
Kavramlari, Gastronomi Turizminin Amag, Islev ve dnemi, Gastronomi Turizminin Cesitleri,
Gastronomi Turizminde Arz ve Talep, Gastronomi Turizminin Ulusal ve Uluslararasi
Boyuttaki Yeri ve Onemi, Tiirk Mutfagi ve Tarihsel Gelisimi ile Diinya Gastronomisi
hakkinda bilgiler verilecektir.

TASSABO007 insan Kaynaklar1 Yonetimi (2-0)2 AKTS: 2

Calisma Cizelgesi Hazirlanirken Dikkat Edilecek Hususlar, Is Kanunu, Isletme Kurallari,
Degerlendirme Kriterleri, Calisma Ortamim1 Hazirlamada Dikkat Edilecek Hususlar, Ast-Ust
Koordinasyonu, Bilgi Verme Ydntemleri, Motivasyon, Toplam Kalite, Stratejik Plan, Yerli ve
Yabanci Basili Kaynaklar, Mesleki Organizasyonlar, Hizmet i¢i Egitimler.
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TASSABO08 Bilgi iletisim Teknolojileri (2-0)2 AKTS: 2

Isletim sisteminin etkin kullanimi, internet ve uygulamalarin kullanimi, sunum programlari,
bilisim giivenlik politikalar1 ve ofis programlarinin etkin kullanimi konular1 iglenecektir.

TASSABO09 Yiyecek icecek Otomasyonu (2-0)2 AKTS: 2

Otomasyon sistemleri, stok mallar1 yonetimi, maliyet analizi ve ambarlar, transfer, stok takibi,
gelir ve giderler, siparisler, regeteler, envanter olugturma.

TASSMB007 Ortadogu Mutfag (3-1)4 AKTS: 4

Ortadogu iilkelerinin mutfak kiiltiirleri, Ortadogu {ilkeleri mutfaklarma 6zgii kavramlar,
terimler ve 6zellikleri, mutfaga ait 6zel arac-gereg, yontem, teknik ve ekipmanlar, Ortadogu
mutfaklarini 6zgii 6zel yemek pisirme yontemleri, yiyecek-icecek ritiielleri, 6giinler, yiyecek
iceceklerin servis sekilleri ve Ortadogu mutfagma 6zgii tarif uygulamalar1 yapilacaktir.

TASSMBO008 Turk Sokak Lezzetleri (3-1)4 AKTS: 4

Tiirk mutfak kiiltliriiniin 6nemli bir unsuru olan ve Tiirkiye cografyasinda 6n plana ¢ikmis
sokak yemekleri ve sokak lezzetlerine yonelik bilgiler verilecek ve uygulamalar yapilacaktir.

TASSMBO009 Diinya Sokak Lezzetleri (3-1)4 AKTS: 4

Diinya ¢apinda on plana ¢ikmig sokak yemekleri ve sokak lezzetlerine yonelik bilgiler
verilecek ve uygulamalar yapilacaktir.

TASSMBO10 Diyet Mutfag: (3-1)4 AKTS: 4

Yeterli ve dengeli beslenme; Ogiin, Besin, Besin gruplari; Gereksinme kavramu;
Biyoyararlilik kavrami; Enerji kavrami, Metabolizma kavrami, Beslenme durumu kavrami;
sismanlik-zayiflik kavramlari, ideal viicut agirhigi kavrami, diyet nedir? Besin zenginlestirme
kavrami; Menii kavrami, temel bilgiler verilerek diyet yemekleri konusunda uygulamalar
yapilacaktir.

V. YARIYIL

TOMYIE201 isyeri Egitimi (5-2)7 AKTS: 10

Universite-Sektor isbirligi cercevesinde dgrencilerin danisman gretim elemanlar1 gdzetim ve
denetiminde alaninda uzman yonetici ve ¢alisanlardan alinacak tamamlayici teorik ve pratik
egitim; alanlariyla ilgili firmalarda, kurumlarda, Universitemiz uygulama oteli ve sosyal
tesislerinde pratik egitim, sosyal geligsim, takim ¢aligmasi, ig ve igyeri motivasyonu, ilgili
alandaki yeni gelismeler, is hayatina gecise hazirlik.
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V1.  YARIYIL

TOMYIE202 isyeri Egitimi (5-2)7 AKTS: 10

Universite-Sektor isbirligi cercevesinde dgrencilerin danisman dgretim elemanlar: gozetim ve
denetiminde alaninda uzman yonetici ve ¢alisanlardan alinacak tamamlayici teorik ve pratik
egitim; alanlartyla ilgili firmalarda, kurumlarda, Universitemiz uygulama oteli ve sosyal
tesislerinde pratik egitim, sosyal gelisim, takim ¢alismasi, is ve isyeri motivasyonu, ilgili
alandaki yeni gelismeler, is hayatina gecise hazirlik.
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