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1. SINIF GUZ DONEMIi

DERS ADI

ICERIGI

AKTS

AITB191
ATATURK
ILKELERIi VE
INKILAP TARIHi-
I

Osmanli Imparatorlugu'nun Yikilis;, Tanzimat ve Islahat
Fermani, 1. ve II. Mesrutiyet, Trablusgarp ve Balkan Savaglari,
I. Diinya Savasi, Mondros Ateskes Antlasmasi, Wilson ilkeleri,
Paris Konferansi, M. Kemal'in Samsun'a ¢ikisi, Amasya
Genelgesi, Ulusal Kongreler, Mebusan Meclisi'nin Agilisi,
TBMM'in Kurulusu ve I¢ Isyanlar, Teskilat-1 Esasiye Kanunu,
Diizenli Ordunun Kurulusu, 1. Inénii, Kiitahya-Eskisehir,
Sakarya Meydan Muharebesi, Biiylik Taarruz, Kurtulus Savasi
Sirasindaki Antlagmalar, Lozan Barig Antlagmasi, Saltanatin
Kaldirilmasi.

TDB 101
TURK DiLi-I

Dil ve diller, ses bilgisi, anlatim ve vazifeleri bakimindan
kelimeler, anlam bilimi, ciimle bilgisi.

YDB 115
INGILIZCE -1

Temel tanisma ifadeleri, temel kisisel bilgiler, sahip olunan
esyalar ve aile bilgileri, giinliik rutin etkinlikler ve hobiler,
belirli kigisel ©nemli giin ve tarihler, sevilen-sevilmeyen
etkinlikler, rica ifadeleri, yiyecek ve icecekler, 6giinler, ¢esitli
miktar ifadeleri, yer adlari, evin boliimleri, giysiler, alisveris
dili, gecmis zaman yapilari.

ASL 101
MUTFAK
PLANLAMA

Mutfagin Fiziki Ozellikleri, Ana Mutfak/Sicak Mutfak Uretim
Alan1 Planlama, Sebze Hazirlik Boliimiinii Planlama, Soguk
Mutfak Uretim Alani planlama, Kahvalti Mutfagi Uretim
Alanin1 Planlama, Kasaphane Boliimiinii Planlama, Banket ve
Kurum Mutfagi Uretim Alanim Planlama, A la Carte Mutfag
Uretim Alanmi Planlama, Oda Servisi Mutfak Alanini
Planlama, Pasta ve Ekmek Uretim Alanmi Planlama, Soguk ve
Kuru Depolar1 Planlama

ASL103
GASTRONOMI
VE YiYECEK
TARIHI

Bu derste yiyecegin kiiltiirel anlamlarinm ve
yenilecegi/yenilmeyecegini nasil etkiledigini, &gilinlerdeki
degisimleri, yemek zamanlarimin ve igme aligkanliklarinin
eskiden gilinlimiize nasil degistigini, mutfagin evrimini ve
agirlama geleneginin gelisimini incelemektedir. Ticari bir
mutfak ortaminda ara¢ gereglerinin kullanimi, basit pisirme
yontemleri, mutfak terminolojisi, saklama ve muhafaza etme,
hijyen, temizlik gibi kavramlara giris. Ayn1 zamanda mutfak
sanatlarin bazi igerikleri ve teorileri bir araya getirmek

ASL105
MESLEK ETiGi

Etik ve ahlak kavramlari, etik ve ahlak iligkisi, ahlaki degerler,
ahlaki gelisim, etik kurallari, etik toplum iliskisi, etik degerlere
uygun davraniglarin sonuglari, bireyde etik davranisi etkileyen
faktorler, etik sistemleri, amaglanan sonug¢ etigi, kural etigi,
toplumsal sozlesme etigi, kisisel etik, sosyal yasam etigi,
ahlakin olusumunda rol oynayan faktorler, kiiltiir, normlar,
degerler, hukuki normlar, ahlak normlari, dini normlar, 6rf ve




adetler

Sayilar, iisli sayilar, kokli sayilar, rasyonel sayilar, mutlak

MMAT101 z < .
. deger, oran oranti, Ozdeslikler ve carpanlara ayirma,
MESLEKI denklemler, esitsizlikler, say1 problemleri, kiimeler, modiiler 2
MATEMATIK . e ’ ’ ’
aritmetik, fonksiyon, polinomlar.
ASLSEC101 Gida isletmelerinde uyulmasi gereken hijyen kurallari, gida
HIJYEN VE isletmelerinde isletme tipine gore kullanilacak temizlik 2
SANITASYON maddeleri ve personel hijyeni.
Is saghigi ve is giivenligine giris, is sagligi ve is giivenliginin
ASLSEC103 onemi, i saghgl ve giivenligi mev;uatl, is kazalar1 ve meglqk
. oy e hastaliklari, is kazasi ve unsurlari, is kazalariin nedenleri, is
IS SAGLIGI VE - < . . 2
.. oy kazalarindan dogan zararlari, kazalar1 6nlemenin yollari, is
GUVENLIGI . . = NN , .
giivenliligin gelistirecek sorumlular, is sagligi ve giivenligi ile
ilgili hukuki sorumluluklar.
1.SINIF BAHAR DONEMI
DERS ADI ICERIGI AKTS
Imla, noktalama ve kompozisyon, anlatim &zellikleri,
TDB 102 " o
.. - anlatim bozukluklari, anlatim bi¢imleri, sozlii anlatim 2
TURK DILI-2 o N
cesitleri, yazili anlatim tiirleri.
Siyasi alanda yapilan devrimler, siyasi partiler ve ¢ok partili
AITB 192 siyasi hayata gecis denemeleri, hukuk alaninda yapilan
ATATURK devrimler, toplumsal yasayisin diizenlenmesi, ekonomik 5
ILKELERI VE alanda yapilan yenilikler, 1923-1938 doneminde Tiirk dis
INKILAP TARIHI-2 | politikasi, Atatiirk sonrast Tirk dis politikasi, Tirk
Devriminin llkeleri, biitiinleyici ilkeler.
Film ve miizik tiirleri, gegcmis zamanda olumsuz ve soru
climleleri, belirli-belirsiz  taniticilar, sifatlar ve yer
betimleme, karsilagtirmalar, simdiki zaman, zarflar,
YDB 116 hastaliklar, mevsimler, hava durumu, gelecek zaman ve 5
INGILIZCE-2 gelecege yonelik planlar, yonler, fiil yapilari, bazi modal
yardimer fiiller, biiyiik-kiigiik sayilar, en iistiinliik ifadeleri,
Present Perfect zaman yapisi, deneyimler, telefon
goriismeleri.
Menii, Standart yemek recetesi, Uriin Maliyeti Cikarma,
Tabldot monii planlama, Ala carte monii planlanma, Ziyafet
ASL102 meniileri, Monii karti, Kalp damar hastalar1 i¢in meni, 5
MENU PLANLAMA | Sindirim sistemi hastaliklarinda i¢in menii, Diyabet
hastaliginda uyulacak menii, Sporcu meniisii, Cocuk ve geng
mentisii, Yaglilar i¢in menii planlama, Vejetaryen mentisii
ASL104 Doénem boyunca islenen konular cergevesinde mutfak bilgi
HAFTALIK iS ve becerilerinin gelistirilmesine yonelik atdlye caligmalar1 ve 2
DENEYIMi-I kullanilmasini kapsar.
STJ 102 Ogrencinin derslerde gordiigii teorik bilgileri programi ile
.t 4
STAJ uygun goriilen isletmelerde uygulamasi
Giud haf: ipleri 1 islemlerl haf:
ASLSECI02 korutarak  muhafaza,  Sogutarak  mubafaza,  dondurarak
GIDA SAKLAMA 4 y 3

TEKNOLOJIiSI

muhafaza, kimyasallarla muhafaza, biyoprezervasyon,
gidalarin muhafazasinda kullanilan ve gelistirilmekte olan




elektrik akimi, yiiksek basing, x-1s1nlari, ozon, mikrodalga
gibi yeni uygulamalar.

ASLSEC104
GIDA
TEKNOLOJISI

Gida teknolojisinin tanimi; Hazir gida teknolojisinde
hammaddeler ve bilesimleri, gida bozulma etkenleri ve
kontrolii, fiziksel gida muhafaza yontemleri (sogutma,
dondurma, sterilizasyon, pastorizasyon, radyasyon, gaz
basinci, vakum uygulama, filtrasyon), kimyasal gida
muhafaza yontemleri (tuzlama, tiitsiileme, sekerle muhafaza,
asitle muhafaza, kimyasal koruyucu madde kullanimi) ve
biyolojik gida muhafaza teknikleri, tahil, meyve, sebze, et,
stit, yag ve hazir gidalarda kalite kontrol ilkeleri.

ASLSEC106
KALITE GUVENCE
SISTEMi

"Mutfakta yemeklerin kalite kontrolii, Besin hazirlama ve
pisirmede dikkat edilmesi gereken hijyen kurallari,
Yemeklerden numune alma, Gida maddelerinin depo giris —
cikis kontrolleri, Depolarin fiziki 6zelliklerini planlamasi,
Depolarin  1s1  kontrolleri, Islenmemis yiyeceklerin
depolamasi, Hazirlanmis yiyeceklerin depolanmasi, Donmus
gidalarin depolanmasi, Besinleri sogutma ve dondurma
yontemleriyle muhafaza, Besinlerin tuzla ve sekerle
muhafazasi, Besinlerin kurutularak muhafazasi, Besinlerin
konserve  yapilarak  muhafazasi,  Besinlerin  katki
maddeleriyle muhafazasi, Besinlerin fermente edilerek
saklanmas1”

2.SINIF GUZ DONEMIi

DERS ADI

ICERIGI

AKTS

ASL201
SOGUK MUTFAK

Soguk mutfaktaki personel gorevleri, Malzeme istek
formu, Depodan malzeme c¢ikarirken dikkat edilecek
noktalar, Soguk soslarin Onemi, Soguk soslarda
kullanilan ara¢ O6zellikleri, Mayonez sos, Kokteyl sos,
Amerikan sos, Tartar, Remulad sos, Vert sos, Vinigret
sos, Ravigot sos, Soguk soslarin kullanildig1 yerler,
Marinatlar1  hazirlarken dikkat edilecek noktalar,
Salatanin moniideki yeri ve onemi, Salata hazirlamada
dikkat edilecek noktalar, Salata hazirlamada kullanilan
malzemeler, Salata c¢esitleri, Salata  garnitiirleri,
Salatalarda siisleme ve dizayn, Meze olarak verilen
yiyecekler, Soguk mezeler, Sicak mezeler, Meze tabagi
diizenleme ve siisleme, Ordovrlerin tanimi1 ve moniideki
yer, Soguk ordovrler, Sicak ordovrler, Soguk orddvr
tabaginin hazirlanmasi ve saklanmasi, Tabaklar1 siisleme,
garnitiirleri dekore etme, Sandvig, tost ve kanepelerin
yapiminda kullanilan araglar ve malzemeler, Sandvig
ekmekleri, Tost ekmekleri, I¢ malzemeler, Sandvig
servisinde  kullanilan  garnitiirler, Soguk  c¢orba
hazirlamada kullanilan araglar geregler, Soguk corbalarin
ozellikleri, Farkli uluslara ait soguk c¢orba cesitleri,
Zeytinyagli yemeklerin Tiirk mutfagindaki yeri ve 6nemi,
Zeytinyagli sebze yemekleri, Kuru baklagillerden yapilan
zeytinli yemekler, Soguk biifede kullanilan arag




gereglerin - hazirlanmasi,  Soguk  biifeye  konan
yiyeceklerin belirlenmesi, Soguk yiyeceklerin biife icin
hazirlanmasi, Soguk yiyeceklerin biifeye yerlestirilmesi
ve dekorasyonu, Biife dekorunda kullanilan ara¢ geregler,
Dekor hazirlamada kullanilan araglar, Dekor 6rnekleri.

ASL203
MUTFAK URUNLERI

Garnitiirin ~ tanim1 ve Onemi, Garnitlir ¢esitleri,
Garnitlirleri  tabaga yerlestirmede dikkat edilecek
noktalar, Garnitiir hazirlama yontemleri, Meyve garnitiirii
hazirlamak, Cig garnitiirler hazirlama, Servise kadar
sicak veya soguk muhafaza etme yOntemleri,
Karbonhidrathh  garnitiir ~ gesitleri, Patates garnitiir
hazirlama yontemleri, Tahil garnitiirlerinin hazirlama
yontemleri, Kuru baklagil garnitiirlerinin hazirlama
yontemleri, Servise kadar sicak veya soguk muhafaza
etme yontemleri, Et Garnitiirii ¢esitleri, Servise kadar
sicak veya soguk muhafaza etme yontemler, Corbalarin
tanimi, moniideki yeri ve Onemi, Corbalarin
gruplandirilmasi, Corbalarda kullanilan kivam ve lezzet
vericiler, berrak ¢orbalar, Koyu kivamli c¢orbalar,
Kremali ¢orbalar, Taneli ¢orbalar, ezme gorbalar, Ozel
¢orbanin tanimi ve Ozellikleri, Cesitli tlilke ve kiltiirleri
ait 0zel ¢orbalar, Farkli uluslara ait 6zel gorba cesitleri(
ornekler ve islem basamaklar1), Sunuma hazirlanmasi,
Milli corbanin tanimi ve oOzellikleri, Farkli uluslarin
mutfak kiiltiiri, Farkli uluslarin g¢orba kiiltiirii, Cesitli
ilke ve kiiltiirleri ait milli c¢orbalar, yumurta 6n
hazirliklari, hagslama yontemi ile pisirme, poaching (80-
90 derecede 1sinmis suda pisirme) yumurta, sahanda
yumurta(oeufs sur le plat), scrambled (¢irpilmis )
yumurta pisirme, omlet pisirme, kahvaltilik yiyeceklerin
on hazirhi§i, kahvaltilik icecekleri, kahvalt1 tirtinleri.

ASL205
PASTANE URUNLERI

Basit hamur cesitleri, (yumurta ilavesi ile yapilan, sivi
yag ilavesi ile yapilan, yogurt ilavesi ile yapilan ve
digerleri basit hamurlar), basit hamur hazirlamada
kullanilan {iriinlerin 6zellikleri (un, su, tuz, digerleri),
yufka, cizlama, borekler, manti, su boregi, gozleme vb
pisirimi. Dekor ekmek hazirlamanin 6nemi ve
kullanildig1 yerler, dekor ekmek hazirlama. Milfoy
hamurunun hazirlanmasi, hamurun kivami, hamuru
acarak sekillendirmek, milfoy hamurundan borek
hazirlama, sekil verme, pisirme, mayalandirma
yontemleri. Kiiltiiriimiizde ekmegin yeri ve Onemi,
ekmek cesitlerinin hazirlanmasi (focaccia ekmegi, sade
ekmek, siitlii ekmek vs), mayali hamurlar iirlin hazirlama
(pogacalar, sandvigler /hamburger ekmegi, c¢orekler,
simitler, borekler, kruvasan) pizza hamurunun
hazirlanmasi, pizza sosunun hazirlanmasi, pizza yapimi,
pismis hamurdan {irlin hazirlanmasi, kek cesitleri
hazirlama, pandispanya hazirlama, pandispanya pisirme,
stitlag, kazandibi, krem karamel, keskiil gibi siitlii tatlilar
pisirme, tart, tartdlet, pay ve kis hazirlama, asure, helva




pisirme, seker hamurundan ve ¢ikolatadan dekoratif sekil
yapimi.

ASL207
YORESEL
MUTFAKLAR-I

Mutfak Tarihine Giris Corbalar Tarihsel Gelisim
Yumurtalar Mutfak Mimarisi Etler Mutfak Araglari
Sakatatlar Pisirme Teknikleri Kiimes Hayvanlar1 Sofra
Diizenleri ve Servisi Deniz Uriinleri Yemek Ogiinleri
Kuru Baklagiller Yemek Yeme Adabi Taze Sebze ve
Meyveler Davet Yemekleri ve ikramlar1 Salatalar Gegis
Donemleri Garnitiirler, Salgalar, Taratorlar Kutsal Giinler
Pilavlar Neseli Giinler Hamur Isleri Orta Asya’dan
giniimiize Tirk mutfag: ile ilgili kaynaklar Tathilar
Yemekler ve Uygulamalart genel degerlendirme
Icecekler

ASL209
PiSIRME
YONTEMLERI

Jilienne dograma/dogratma, Brunoise
dograma/dogratma, Jardiniére = dograma/dogratma,
Macedoine dograma/dogratma, Mire  poix
dograma/dogratma, Paysanne dograma/dogratma,

Batonnets dograma/dogratma, Vichy dograma/dogratma,
Basic ~ White stock (Temel beyaz etsuyu)
hazirlamak/hazirlatmak,  Basic brown stock (Temel
kahverengi etsuyu ) hazirlamak/hazirlatmak, Basic
chickenstock (tavuk kemigi suyu)
hazirlamak/hazirlatmak, Basic fish stock (temel balik
kemigi suyu ) hazirlamak/hazirlatmak, Blanching (6n
pisirme/agartma) tanimi ve Onemi, Boiling pisirmenin
tanim1 Stewing (kendi suyunda pisirme) pisirmenin
tanimi.

ASL211
HAFTALIK iS
DENEYIMi-I1

Doénem boyunca islenen konular gercevesinde mutfak
bilgi ve becerilerinin gelistirilmesine yonelik atolye
caligsmalari ve kullanilmasini kapsar.

ASL213
BESLENMENIN
TEMEL iLKELERIi

Menii 6n hazirliklar1 yapilmasi, meniiniin tanimi, menii
cesitleri, menli 6n hazirligr yaparken dikkat edilecek
hususlar, yemeklerin recetelerini olusturmak, besin
Ogeleri, besin gruplari, igecek meniileri olusturmak,
konsepte gore icecek menii se¢imi, 6zel meniileri
olusturmak, satig fiyatim1 olusturma,. Standart recete
fiyati, menii kartlar1 hazirlamak, menii kartlarinin 6nemi
ve oOzellikleri, menii karti g¢esitleri, menii kartlarini
mevsimlere gore revize etmek.

ASLSEC201

ARASTIRMA
YONTEM VE
TEKNIKLERI

Aragtirma  konularin1  se¢me, arastirmada  temel
kavramlar, bilgi, bilim, aragtirma, bilimsel yontem,
bilimsel yontemin asamalari, bilimsel arastirma, bilimsel
arastirma  ¢esitleri, temel aragtirmalar, uygulamali
arastirmalar, arastirmanin geregi ve Onemi, arastirmanin
konusu, arastirma konusunun se¢imine etki eden
faktorler, degisken ve degisken tiirleri, problem ciimlesi,
problem ciimlesinde bulunmasi gereken nitelikler, alt




problemler, ilgili kaynaklar, arastirma probleminin
cevabi, ama¢ ve ifadelendirilmesi, Onem, arastirmanin
dayandigi temeller, smirhiliklar, tanimlar, kaynak
arastirmasi yapma, arastirmanin yontemi, evren ve
orneklem, Ornekleme ydntemleri, verilerin toplanmasi,
verilerin toplanmasinda kullanilan yontemler, goézlem,
gorlisme, yazisma, deney, belge taramasi.

ASLSEC203
GIDA MEVZUATI VE
IS HUKUKU

Diinyanin degisik bolgelerine ait gida kanunlart ve
sistemleri. Gida ithalati, gida katki maddeleri, mikrobiyal
giivenlik ve kanuni yiikiimliiliikler.

2.SINIF BAHAR DONEMI

DERS ADI

ICERIGI

AKTS

ASL202
MUTFAK CESITLERI

Personel mutfag: is gorev tanimlarin1 yaparak personel
yemegi moniisii hazirlama, Hedef kitleyi belirleyip
kurum mutfagr i¢in yemekleri sunuma hazirlama,
Calisma planina gore yerel yemekleri yapma, Alakart
mutfak c¢alismalarima hazirlik yapma Alakart mutfak
igin sos hazirlama Alakart mutfak igin garnitiir
hazirlama Alakart mutfak iirlinlerini sunuma hazirlama.

ASL204
DUNYA MUTFAKLARI

Osmanli saray mutfagi yemeklerini aragtirmak, Uzak
Dogu ve Asya Mutfak Kiiltliriinii Arastirmak, Akdeniz
Mutfak Kiiltiiriinii Aragtirmak, Orta Dogu ve Kuzey
Afrika Mutfak Kiltiiriinii Arastirmak, Avrupa Mutfak
Kiiltiiriinii Arastirmak, Deniz asir1 Ulkelerin Mutfak
Kiiltiiriinii Arastirmak, Dini Inanglara, Orf ve Adetlere
Gore Yemek Hazirlamak, Yeni Yemek Regeteleri
Tasarlamak. Bu ders ile ogrenciler degisik iilkelerin
yemeklerini hazirlamayr ve o ilkelerin Kkiiltilirlerini
ogrenirler.

ASL206 )
ZIYAFET MUTFAGI

Ziyafet yemeklerini hazirlama, Ziyafet yemeklerini
sunuma hazir hale getirme, Catering organizasyonu
planlayarak Ornek sunum hazirlama, Uygun arag¢ ve
geregleri hazirlaylp yemekleri sunuma hazirlama,
Catering faaliyeti sonras1 geri bildirim alma, A¢ik biife
icin kahvalt1 biifesi hazirlama, Ag¢ik biife i¢in yemek ve
kokteyl hazirlama

ASL208
YORESEL
MUTFAKLAR-II

Orta Anadolu Mutfagi, Orta Anadolu Mutfag
Yemekleri, Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi, Dogu
Anadolu Bolgesi Mutfagi Yemekleri, Gilineydogu
Anadolu Mutfag, Giineydogu Anadolu Mutfagi
Yemekleri, Akdeniz Mutfagi, Ege Mutfag, Ege
Mutfagi Yemekleri, Karadeniz Bolgesi Mutfagy,
Karadeniz Bolgesi Mutfagi Yemekleri, Trakya Mutfagi.

ASL210
YIYECEK VE iICECEK
YONETIMI

Ziyafet ve konferans salonlarinin diizenlenmesi, ziyafet
ve konferans salonlarinin gesitleri ve ozellikleri, fiziki
yapilarinin  diizenlenmesi, zemin, duvar, tavan,
aydinlatma, havalandirma, ses diizeni, teknik
donanimlar, giris ve ¢ikislarin belirlenmesi, moblelerin
se¢imi ve diizenlenmesi, masa ve sandalyeler, dolap ve
servantlar, paravanlar, engelli araclari, dekor




malzemeleri, ziyafet ve konferans salonlarinin
diizenlenmesinde dikkat edilecek noktalar, oda servisi
ofisinin diizenlenmesi, oda servisinin ozellikleri, oda
servisinin boliimleri, oda servisinin diizenlenmesi, oda
servisinin diizenlenmesinde dikkat edilecek noktalar,
teknik donanimlarin kontrolii, salonlarda kullanilan
teknik donanimlar, teknik donanimlarla ilgili servislerle
isbirligi, teknik donanimlar1 kullanan servisler, arizalan
donanimlarin tespiti, arizalarin servislere bildirimi,
onarimlarin geri bildirimi.

ASL212
HAFTALIK iS
DENEYIMI-I11

Donem boyunca islenen konular ¢ercevesinde mutfak
bilgi ve becerilerinin gelistirilmesine yonelik atolye
caligmalar1 ve kullanilmasini kapsar.

STJ202
STAJ

Ogrencinin derslerde gordiigii teorik bilgileri programi
ile uygun goriilen isletmelerde uygulamasi

ASLSEC202
ISLETME YONETIMIi

Mikroekonomik Verileri Takip Etmek, Makroekonomik
Gostergeleri Analiz Etmek, Pazardaki Bosluklar1 Tespit
Etmek, Yatirim Alternatiflerini Degerlendirerek En
Uygun Olanin1 Se¢mek, Yapilabilirlik Calismalarini
Yiiriitmek Isletmenin Cevresini Tanmimak, Talep Analizi
ve Tahmini Yapmak, Isletmenin Kurulus Yerini
Belirlemek, Isletmenin Hukuksal Yapisini Belirlemek,
Is yerinin Kapasitesini Belirlemek, Toplam Yatirim
Maliyetini  Belirleyerek  Finansmanin1  Saglamak,
Tahmini Gelir-Gider Hesabim1 Yapmak, Is yeri ve
Uretim Plan1 Yapmak, Is yeri ve Uretim Plan1 Yapmak.
Yatirimin Kurulum Islemlerini Yiiriitmek Uygun yapiy1
olusturup is yerini agmak.

ASLSEC204
GIDA KATKI
MADDELERI

Mevzuat ve analiz metotlarina uygun olarak raf émriinii
uzatan katki maddelerini incelemek ve islem yardimci
maddeleri kullanma yeterliklerini kazandirmak.




