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	1. Dönem

	Zorunlu Dersler 

	Ders Kodu
	Dersin Adı
	T
	U
	Ulusal Kredi
	AKTS

	34020144
	İngilizce I
	4
	0
	4
	4

	34020132
	Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi I
	2
	0
	2
	2

	34020130
	Türk Dili I
	2
	0
	2
	2

	34020102
	Beslenme İlkeleri 
	2
	0
	2
	3

	34020103
	Gıda Hijyeni ve Sanitasyonu 
	3
	0
	3
	4

	34020104
	Gastronomi ve Yiyecek Tarihi
	2
	0
	2
	3

	34020105
	Pasta ve Tatlı Yapım Teknikleri I
	2
	2
	3
	5

	34020106
	Temel Hamur Yapım Teknikleri I
	2
	2
	3
	5

	34020107
	Genel Turizm
	2
	0
	2
	2

	
	TOPLAM
	21
	4
	23
	30

	
	







	
	
	
	

	2. Dönem

	Zorunlu Dersler 

	Ders Kodu
	Dersin Adı
	T
	U
	Ulusal Kredi
	AKTS

	[bookmark: _Hlk73739657]34020144
	İngilizce II
	4
	0
	4
	4

	34020132
	Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi II
	2
	0
	2
	2

	34020130
	Türk Dili II
	2
	0
	2
	2

	34020201
	Temel Bilgi Teknolojileri
	1
	2
	2
	4

	34020202
	Menü Planlama ve Yönetimi
	2
	0
	2
	3

	34020203
	Gıda Mevzuatı
	3
	0
	3
	3

	34020204
	Aşçılıkta Meslek Etiği
	2
	0
	2
	2

	34020205
	Pasta ve Tatlı Yapım Teknikleri II
	2
	2
	3
	5

	34020206
	Temel Hamur Yapım Teknikleri II
	2
	2
	       3
	        5

	
	TOPLAM
	19
	6
	23
	30

	
	
	
	
	
	


																	



	3. Dönem

	Zorunlu Dersler 

	Ders Kodu
	Dersin Adı
	T
	U
	Ulusal Kredi
	AKTS

	34020344
	İngilizce III 
	4
	0
	4
	4

	34020301
	Türk Tatlı Kültürü ve Uygulamaları
	2
	2
	3
	6

	34020302
	Kültürel Değerler ve Coğrafi İşaretleme
	3
	0
	3
	2

	
	Seçmeli Ders I
	2
	0
	2
	2

	
	Seçmeli Ders I
	2
	0
	2
	3

	
	Seçmeli Ders II
	2
	1
	3
	3

	
	Seçmeli Ders III
	2
	2
	3
	5

	
	Seçmeli  Ders III
	2
	2
	3
	5

	
	TOPLAM
	19
	6
	23
	30

	

	Seçmeli Dersler I

	34020303
	Gönüllülük Çalışmaları 
	1
	1
	2
	2

	34020304
	Spor Kültürü 
	1
	1
	2
	2

	34020305
	Girişimcilik 
	2
	0
	2
	2

	34020306
	İş Sağlığı ve Güvenliği 
	2
	0
	2
	2

	34020307
	Tabak Stilistliği ve Yemek Fotoğrafçılığı 
	2
	0
	2
	2

	34020308
	Gastronomi ve Medya
	2
	0
	2
	2

	
	Seçmeli I Dersinden alınacak Toplam Kredi ve AKTS
	2
	2

	

	Seçmeli Dersler II

	34020309
	Kişisel Gelişim
	2
	1
	3
	3

	34020310
	Çevre ve Çevre Bilinci
	2
	1
	3
	3

	34020311
	Eğlence Pazarlaması
	2
	1 
	3
	3

	
	Seçmeli I Dersinden alınacak Toplam Kredi ve AKTS
	3
	3

	

	[bookmark: _Hlk166578692]Seçmeli Dersler III

	34020312
	Kek, Turta ve Tart Yapımı 
	2
	2
	3
	5

	34020313
	Özel Gruplarda Beslenme 
	2
	2
	3
	5

	34020314
	Şekerleme Sanatı
	2
	   2
	3
	5

	34020315
	Mesleki İngilizce
	2
	   2
	3
	5

	34020316
	Çikolata Yapım Teknikleri ve Uygulamaları
	2
	2
	3
	5

	34020317
	Ekmek Yapım Teknikleri ve Uygulamaları
	2
	2
	3
	5

	34020318
	İtalyan Mutfağında Pastacılık ve Ekmekçilik
	2
	   2
	3
	5

	34020319
	Pastacılık ve Ekmekçilik Malzeme Bilgisi
	3
	   0
	3
	5

	34020320
	Mutfak Terminolojisi
	3
	   0
	3
	5

	34020321
	Özel Gruplarda Beslenme Bilgisi
	3
	0
	3
	5

	34020322
	Pastacılıkta Baharat ve Sos Kültürü 
	3
	0
	3
	5

	
	Seçmeli III Dersinden alınacak Toplam Kredi ve AKTS
	3
	5










	4. Dönem

	Zorunlu Dersler 

	Ders Kodu
	Dersin Adı
	T
	U
	Ulusal Kredi
	AKTS

	34020444
	İngilizce IV
	4
	0
	4
	4

	34020401
	Uluslararası Tatlılar ve Uygulamaları
	2
	2
	3
	4

	34020402
	Mutfak ve Servis Yönetimi 
	2
	0
	2
	2

	
	Seçmeli Ders IV
	2
	0
	2
	2

	
	Seçmeli Ders V
	2
	2
	3
	4

	
	Seçmeli Ders V
	2
	2
	3
	4

	
	Seçmeli Ders VI
	2
	2
	3
	5

	34020400
	STAJ 
	0
	0
	0
	5

	
	TOPLAM
	16
	8
	20
	30

	

	Seçmeli Dersler IV

	34020403
	Ziyafet ve İkram Hizmetleri Yönetimi
	2
	0
	2
	2

	34020404
	Pastane Organizasyonu
	2
	0
	2
	2

	34020405
	Dijital Okur-Yazarlık
	2
	0
	2
	2

	34020411
	İletişim ve Etik
	2
	0
	2
	2

	
	Seçmeli IV Dersinden alınacak Toplam Kredi ve AKTS
	2
	2

	

	Seçmeli Dersler V

	34020406
	Kahve ve Çay Kültürü
	2
	2
	3
	4

	34020407
	Butik Pastacılık
	2
	2
	3
	4

	34020408
	Ekşi Maya ve Fermente Ürünler
	2
	2
	3
	4

	34020409
	Dondurmalar ve Sorbeler
	2
	2
	3
	4

	34020410
	Pastacılıkta Dekorasyon
	2
	2
	3
	4

	34020412
	Sağlıklı Beslenme ve Tatlılar
	2
	2
	3
	4

	34020413
	Tatlılarda Aromalar ve Esansların Kullanımı
	2
	2
	3
	4

	34020414
	Klasik Tatlıların Modern Yorumları
	2
	2
	3
	4

	34020422
	Gastro Coğrafya
	3
	0
	3
	4

	34020423
	Genel İçecek Bilgisi
	3
	0
	3
	4

	34020424
	Yiyecek- İçecek Sosyolojisi
	3
	0
	3
	4

	34020425
	Gıda Formülasyonları ve Duyusal Analiz
	3
	0
	3
	4

	34020426
	Mutfaklarda Çevre ve Atık Yönetimi
	3
	0
	3
	4

	
	Seçmeli V Dersinden alınacak Toplam Kredi ve AKTS
	3
	4

	Seçmeli Dersler VI

	34020415
	Uluslararası Ekmek Yapım Teknikleri ve Uygulamaları
	2
	2
	3
	5

	34020416
	İleri Pastacılık Teknikleri ve Uygulamaları
	2
	2
	3
	5

	34020417
	Fransız Pastacılığı ve Ekmekçiliği
	2
	2
	3
	5

	34020418
	Vegan Pastacılık ve Ekmekçilik
	2
	2
	3
	5

	34020419
	Amerikan Pastacılığı ve Ekmekçiliği
	2
	2
	3
	5

	34020420
	Pastacılıkta Kariyer Planlama
	3
	0
	3
	5

	34020421
	Pastacılıkta Temel Sanat ve Estetik Bilgisi
	3
	0
	3
	5

	
	Seçmeli V Dersinden alınacak Toplam Kredi ve AKTS
	3
	5









	GENEL TOPLAM 
	KREDİ
	AKTS

	Zorunlu Derslerin Toplamı (Türk Dili, İngilizce I, II, III, IV, Atatürk İlkeleri I ve II)
	24
	24

	Diğer Derslerin Toplam
	65
	96

	GENEL TOPLAM
	89
	120






























	DERSLER
	İÇERİKLER

	1. Dönem

	İngilizce I
	Konuşma, dinleme, anlama, yazma, okuma ve gramer ilişkin bilgiler verilecektir

	Atatürk İlkeleri ve İnkılâp Tarihi I
	Bu ders öğrenciye, Türk Devrimi'ni zorunlu kılan tarihsel koşulları, Anadolu'nun işgaline karşı ortaya çıkan Mustafa Kemal Paşa liderliğindeki direniş hareketini ve bu hareketin askeri, siyasi ve diplomatik boyutlarına ilişkin temel bir formasyon kazandırmayı amaçlar.

	Türk Dili I
	Dil nedir? Konuşma dili ve saymaca dilleri, dilin türeyişi ile ilgili kurumlar, son çalışmalar, köken ve yapı yönünden yeryüzü dillerinin sınıflandırılması, Türkçenin dünya dilleri arasındaki yeri ve temel nitelikleri yönünden karşılaştırılması, Türk dilinin tarihsel gelişimi ve dil kültürümüzün anıtsal nitelikli eserleri, Türkçenin sesleri, sınıflandırılması ve ses uyumları, dil varlığı, sözcük türetme yolları, yapım ekleri ve uygulamalar, kültür, kültürün özellikleri ve kültür değişmeleri, dil-kültür- ulus ilişkileri, Atatürk ve Türk dili, tümce, öğeleri ve örnekler, anlambilim, kökenbilim, Türkçenin günümüzdeki durumu ve yayılma alanları.

	Gastronomi ve Yiyecek Tarihi
	Bu ders kapsamında mutfak planlama, mutfak hiyerarşisi, gastronomi kavramı ve tarihi, gastronomi turizmi, gastronomi yemek, kültür ilişkisi, moleküler gastronomi, slow food, füzyon mutfak gibi kavramlar incelenmektedir.

	Pasta ve Tatlı Yapım Teknikleri 1
	Bu ders kapsamında Pastacılık uygulama alanının çalışma konuları hakkında bilgi sahibi olunup, temel tatlılar ile çeşitleri, tatlı hazırlama yöntem ve teknikleri ile ilgili teorik ve uygulamalı bilginin verildiği temel pastacılık dersidir. Pasta ve tatlı yapım teknikleri I dersi, pastacılıkta kullanılan ekipmanlar ve temel pastacılık malzemelerin tanıtılıp öğrencilere sütlü tatlılar, dondurarak hazırlanan sütlü tatlılar, meyve tatlıları, hamur tatlıları, tahıl tatlıları, basit kurabiye hamurları, çırpılarak yapılan hamurlardan pandispanyaları, spongeleri, kek ve muffinleri, cheese kekleri hazırlama yeterliliklerinin kazandırıldığı bir derstir.

	Beslenme İlkeleri
	Beslenmeye giriş ve temel kavramlar, beslenme şekilleri, besin öğeleri, besin gruplarının tanımı, sınıflandırılması ve menü kavramı ve önemine ilişkin bilgiler yer almaktadır.

	Gıda Hijyeni ve Sanitasyonu
	Bu ders kapsamında temel gıda hijyen ve sanitasyonun tanım ve kurallarına değinilecek, kişisel gıda hijyen ve sanitasyon ilkeleri, işletmede gıda hijyen ve sanitasyonunun sağlanması için yapılması gerekenler, gıda güvenliği yönetim sistemleri, gıda güvenliğinin sağlanması ve korunmasının işletmeler açısından yararları örneklerle açıklanacak ve kalite yönetim sistemleri ve denetim mekanizmaları hakkında bilgi verilecektir.  

	Temel Hamur Yapım Teknikleri I 
	Hamurla ürün hazırlama kapsamında; ekmek çeşitleri-pandispanya-diğer pasta tabanı hamurları, milföy hamuru, poğaça, çörek, simit ve pizza çeşitleri hazırlama öğretilir. Kek çeşitleri hazırlamak, kuru pasta ürünleri hazırlamak, sütlü tatlılar, meyve tatlıları, özel Türk tatlıları, dondurma ve sorbe çeşitleri, tart, tartölet, pay ve kiş hazırlama, şekerleme ve çikolata ile süsleme biçimleri öğretilir.

	Genel Turizm
	Turizmin tanımı, özellikleri, tarihçesi, sınıflandırılması, turizm arzı ve talebi, farklı turizm türleri incelenecektir.

	
2. Dönem

	İngilizce II
	Konuşma, dinleme, anlama, yazma, okuma ve gramer ilişkin bilgiler verilecektir

	Türk Dili II
	Dil, isim, sıfat, zarf, cümlenin öğeleri, hece çeşitleri, kompozisyonda planın önemi, rapor hazırlama.

	Atatürk İlkeleri ve İnkılâp Tarihi II
	Bu ders öğrenciye, Atatürk dönemi ve sonrası Türk Devrimi'ni siyasi, kültürel ve ekonomik boyutlarıyla ele alarak, rejimin güvencesi olan genç kuşağa Cumhuriyet ideolojisini ve tarih bilincini aktarmayı amaçlar.  

	Pasta ve Tatlı Yapım Teknikleri II
	Pasta ve Tatlı yapım teknikleri hakkında ileri düzeyde pastane ürünleri hazırlama amacıyla, yöresel tatlılar, bölgesel olarak dünya spesif tatlıları, şerbetli tatlılar, baklava hamuru hazırlanıp açılıp çeşitlendirilmesi, pasta dekorasyon ve süsleme çeşitleri, çeşitli pastacılık sos ve şuruplarının hazırlanıp işlenmesi, tart hamurları ve çeşitleri hazırlama yeterliklerinin kazandırıldığı bir derstir.

	Temel Hamur Yapım Teknikleri ve Uygulamaları II
	Hamurla hızlı ekmekler, kekler, pasta hamurları, muslar, soslar, sırlar, kurabiyeler, şekerlemeler ve şekerlemeler dahil olmak üzere çeşitli unlu mamuller için karıştırma, şekillendirme ve pişirmenin temellerini öğreneceklerdir. Kaplamalı tatlılar, uluslararası unlu mamuller, çikolata işleri ve süslü pastalar öne çıkıyor. Ayrıca öğrencilere süsleme teknikleri tanıtılacaktı

	Gıda Mevzuatı
	Gıda Hukuku ve Mevzuatı, Kanun, Yönetmelik, Tebliğ ve Talimatlar Hakkında Genel Bilgiler, 5996 sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği, Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği, Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği Gıda Hijyeni Yönetmeliği, HACCP ve ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi hakkında bilgi verir.

	Yiyecek içecek Maliyet Kontrolü
	Yiyecek içecek işletmelerinde, yiyecek ve içecek maliyet kavramı, yiyecek ve içecek kontrol süreci ve kontrol yöntemleri, maliyet ve satışların analiziyle ilgili bilgileri içermektedir.


	Temel Bilgi Teknolojileri
	Bu derste öğrencinin, bilişim olanaklarını kullanarak kendini geliştirmek ile ilgili yeterliklerin kazandırılması amaçlanmaktadır. Bilişime giriş, bilgisayar yazılımı ve çeşitleri, bilgisayarı açma-kapama gibi temel bilgileri içerir.

	Menü Planlama ve Tasarımı
	Menü planlamanın önemi ve yararları, menü planlamada tasarımında göz önünde bulundurulması gereken etmenler, menü modeli geliştirme aşamaları ve ilkeleri, özel grup ve durumlar için menü planlama ve tasarımı konularının değerlendirmesi.


	Aşçılıkta Meslek Etiği
	Etik ve ahlak kavramları, etik ve ahlak ilişkisi, ahlaki değerler, ahlaki gelişim, etik kuralları, etik toplum ilişkisi, etik değerlere uygun davranışların sonuçları, bireyde etik davranışı etkileyen faktörler, etik sistemleri, amaçlanan sonuç etiği, kural etiği, toplumsal sözleşme etiği, kişisel etik, sosyal yaşam etiği, ahlakın oluşumunda rol oynayan faktörler, kültür, normlar, değerler, hukuki normlar, ahlak normları, dini normlar, örf ve adetler.




	3. Dönem

	İngilizce III
	Konuşma, dinleme, anlama, yazma, okuma ve gramer ilişkin bilgiler verilecektir

	Kültürel Değerler ve Coğrafi İşaretleme
	Bu dersin amacı, Kültürel değerlerin öğrenilmesi,  geleneksel gıdaların öğrenilmesi ve başta bu gıdalar olmak üzere yöresel ürün ve yemeklerin Coğrafi işaretleme süreçlerinin öğrenilmesidir. 

	Çikolata Yapım Teknikleri ve Uygulamaları 
	Bu derste çikolata temelli ürünler araştırılır ve üretimi gerçekleştirilir. Öğrenciler çikolata temperleme, artistik şeker yapımı ve çikolata modelleme konularında uygulama yapar. Uygulama kapsamında İsviçre, Fransız ve İngiliz çikolata yapım teknikleri öğretilmektedir.

	Türk Tatlı Kültürü ve Uygulamaları
	Osmanlı mutfağı ve yöresel Anadolu mutfağının temel tatlılarının işlenmesi. Bu mutfaklara ait tatlıların özelliklerinin incelenmesi, farklılıkları ve benzerliklerinin teori ve pratik olarak uygulanması.

	Spor Kültürü 
	Bireyin gelişim sürecinde, psiko-motor gelişimin önemi ile günlük yaşantımızda hareket ve hareketlerin önemini kavratmaktır.



	İşçi Sağlığı ve İş Güvenliği
	Konaklama ve yiyecek içecek işletmelerinde çalışan bireylerin başına gelebilecek her türlü sağlık sorunu, kaza, yaralanma ve çalışırken dikkat etmesi gereken hususlar hakkında bilgi verilecektir. Bu amaçla yürürlükte bulunan kanun ve yönetmeliklerden de yararlanılarak işçi ve işveren sorumluluklarına değinilecektir.


	Gönüllülük Çalışmaları
	
Bu ders, öğrencinin gönüllülük bilincini kavramasını ve fikir üretmesini amaçlar. Bu bağlamda ders, Türkiye?nin güncel problemlerini kavrama ve bu problemlere yönelik bireysel ve toplumsal çözüm geliştirmeyi içerir. Dersin öncelikli amacı, toplumsal problemlere yönelik olarak özellikle sivil toplum kuruluşlarıyla iş birliği geliştirmek, proje hazırlamak ve çeşitli projelerde gönüllü olarak yer almaktır.

	Girişimcilik
	Bu derste girişimciliğin genel kavramsal çerçevesi, girişimciliğin temel gereklilikleri, girişimcilik ile benzer kavramlar, Türkiye’de girişimcilik ve girişimciliğin özendirilmesi, başarılı girişimcilik öyküleri ile ilgili konulara değinilerek öğrencinin yeni bir girişimde izlemesi gereken yol hakkında bilgi verilecektir. 

	Gastronomi ve Medya
	Gastronomi ve medya ilişkisini, sinemada gastronomi, yazılı medyada gastronomi, TV’de gastronomi, dijital medyada gastronomi, etkileşimli ortamlarda(sosyal medya) gastronomi, fotoğraflarla gastronomi temelinde incelemek.

	Pasta Stilistliği Ve Fotoğrafçılık
	Tabak Stilistliği ve fotoğrafçılığın pasta ürünlerine uygulayan aynı zamanda değişik teknikleri uygulayabilen bir derstir.

	
Kekler,  Turta ve Tartlar
	Yiyecek-İçecek hizmetleri alanında pastacılık mesleğinde tart, tartölet turta, payların ve keklerin nasıl hazırlanabileceğini öğreten, farklı ürünler ortaya çıkarabilme becerisi kazandıran bilgiler verilecektir. 

	Özel Gruplarda Beslenme
	Toplumdaki farklı gruplarda beslenmenin önemi, beslenmeye etki eden etmenleri, beslenme durumunun değerlendirilmesi, besin ve besin ögesi gereksinmeleri, sağlığın korunması, iyileştirilmesi, geliştirilmesi konusundaki bilgileri öğrenmesidir.

	Şekerleme Sanatı
	Şekerleme teknikleri, şeker hamuru kullanımı ve yapımında kullanılan malzemeler, şeker hamurunun renklendirilmesi, saklanması ve nasıl kaplanması gerektiği öğretilmektedir.

	Ekmek Yapım teknikleri
	Bu ders ekmek yapımının temel araç ve gereçlerinin kullanma prensip ve tekniklerini, ölçü, sıcaklık derecelerinin ve kullanılan malzemelerin fonksiyonlarını ele alarak, ana karıştırma tekniklerini ve temel ekmek yapma aşamalarını, ön fermantasyonun hamurda kullanımı, hamur şekillendirme ve kesme tekniklerinin gösterilerek çeşitli hamurlardan yapılacak olan ekmek çeşitlerinin uygulamalarını içerir.

	İtalyan Mutfağında Pastacılık ve Ekmekçilik 
	Ders kapsamında öğrenciler; İtalyan mutfağında pastane ürünlerinin ön hazırlığını ve üretim aşamalarını; yaş pasta yapımını, hamur çeşitlerini, poğaça, çörek, simit çeşitleri ile özel İtalyan tatlılarını öğrenmektedir. 

	Kişisel Gelişim 
	Bu dersin amacı öğrencilerin ilgilerine, yeteneklerine ve gelecek amaçlarına ilişkin bir farkındalık sağlamaktır. 

	Çevre ve Çevre Bilinci
	Çevre Bilinci Dersinin amacı, öğrencilerin çevre ve doğa algısını geliştirmek, çevre sorunlarına ve çevrenin önemine duyarlılığını artırmak, çevrenin tanımı, boyutları, kapsamı, özellikleri, çevrebilimin ortaya çıkması ve gelişmesi, insan-çevre ilişkileri, nüfus, doğal kaynaklar, beslenme, enerji, kirlenme, çevre sorunları ve çevre ekonomisi konularındaki bilgi düzeylerini yükseltmektir.


	Eğlence Pazarlaması
	Bu dersin amacı, eğlence  ve pazarlama yönetimiyle ilgili kavramların açıklanması ve eğlence pazarlama düşüncesinin tarihsel gelişimi ile birlikte, bir bütün olarak eğlence pazarlama kavramı ve içeriği hakkında bilgilendirmeye odaklanır. Diğer önemli bir amaç ise, bu dersi alan öğrencilerin sektördeki ilgili işletmelerin pazarlama bölümleri için uygun birer aday olmalarının sağlanmasıdır.

	4. Dönem

	İngilizce IV
	Konuşma, dinleme, anlama, yazma, okuma ve gramer ilişkin bilgiler verilecektir

	Uluslararası Tatlılar ve Uygulamaları
	Dünya mutfaklarına ait tatlılar hakkında genel bilgiler, Geleneksel Avrupa mutfağı, Akdeniz ülkeleri, orta ve kuzey Avrupa olarak bölümlere ayrılıp, iklimler, coğrafyaları ve kültürleri ile ele alınarak, tatlı hazırlama ve pişirme teknikleri, malzemeleri ve tatlı sunumları hem teorik hem uygulamalı olarak menü örnekleriyle işlenir.

	Uluslararası Ekmek Yapım Teknikleri ve Uygulamaları
	Çeşitli ülkelerin ön plana çıkmış unlu mamullerini ve ekmekleri araştırır. Uluslararası ekmekçilik ve fırıncılık uygulamalarını ve benzerlik ve farklılıklarını öğrenir.

	Ziyafet ve ikram hizmetleri Yönetimi
	A la Cart ve banket çalışma sistemleri, masa yerleşim ve hazırlama teknikleri, yiyecek sektöründe takım çalışmasının ve müşteri memnuniyetinin önemi ve bunları sağlamak için kullanılan yiyecek servis sistemlerinin incelenmesi ve analiz yöntemleri öğretilir. Ziyafet yemekleri hazırlama ve sunuma hazır hale getirme, catering organizasyonu, catering faaliyeti sonrası geri bildirim alma, açık büfe için kahvaltı büfesi hazırlama, açık büfe için yemek ve kokteyl hazırlama öğretilir

	Mutfak ve Servis Yönetimi
	Bu dersin amacı, öğrencilere mutfak yönetimi, organizasyonu, temel mutfak üretim bilgisi, menü çeşitlerini, yiyecek üretim maliyetleri, servis yönetimi ve yiyecek döngüsü hakkında bilgi sahibi olmalarını sağlamaktır.

	Pastane Organizasyonu
	Pastane yerleşim alanının kurulumunu, işleyişini, hiyerarşik düzenini, günlük yapılması gereken işlerin planlanmasını, yapılan faaliyetlerin eksiksiz ve zamanında yapılması için bilgiler verilecektir. 

	Kahve ve Çay Kültürü
	Çay ve kahvenin tarihi süreci ve kültürel yönü ile birlikte çay-kahve çeşitleri, üretimlerinin nasıl gerçekleştirildiği öğretilmektedir.

	Butik Pastacılık
	Bu dersin amacı, temel pastacılık dersinde verilen eğitime ek olarak, pasta ve diğer hamur işleri, pandispanya ve diğer pasta tabanı hamurları, pasta kaplama, şeker hamuru yapımı ve renklendirme ve süsleme ile modelleme ve figür yapma tekniklerini kullanmak suretiyle butik pastacılığı uygulamalı olarak öğretmektir.

	Ekşi Maya ve Artizan Ekmek Yapımı
	Hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun olarak ekşi mayalı ve Artizan ekmeklerin yapım, yöntem ve uygulama tekniklerinin öğretildiği bir eğitim programıdır.

	Dijital Okur-Yazarlık
	Bu ders öğrencilere akıllı cihazlar ve sosyal ağların temel prensipleri, topluluklar ve sosyal medya ile etkileşim, bilgiye ulaşma onu analiz etme, eleştirel düşünme gibi beceriler kazandırmayı amaçlar.

	Dondurma ve Sorbeler
	Bu dersin amacı öğrencilerin dondurma ve sorbeler hakkında temel beceri kazanmaları ve malzeme bilgisine sahip olmalarıdır.

	Pastacılıkta Dekorasyon
	Bu dersin amacı, şeker hamuru ve süsleme tekniklerini öğrencilere anlatmak, şekerleme ve butik pastacılık konusunda bilgi ve becerilerini geliştirmektir.

	İletişim ve Etik
	Dersin amacı; Etik ve ahlak kavramlarını tanımlayabilme, Ulusal ve uluslararası medya kuruluşlarının ürettiği içerikleri etik değerler bağlamında analiz edebilme ve Etik kavramı çerçevesinde basın özgürlüğünü tartışabilmedir. 

	Sağlıklı Beslenme ve Tatlılar
	Bu dersin amacı, sağlıklı beslenme ve tatlılar hakkında temel bilgi sahibi olup, sağlıklı beslenmede yapılabilinecek tatlıların öğrenilmesidir.

	Tatlılarda Aromalar ve Esansların Kullanımı
	Bu dersin amacı tatlılarda kullanılan aroma ve esanslar hakkında bilgi sahibi olunmasıdır.

	Klasik Tatlıların Modern Yorumları
	Bu dersin amacı klasik tatlıların modern çalışmalarla yorumlanmasıdır.

	İleri Pastacılık Teknikleri
	Pastacılık alanında ileri düzey pasta hazırlayıp özel motifler çıkarabilme, katlı pasta hazırlama, katlı ve figürlü kutlama pastası hazırlama, hazırlanan ürünlerde motif ve desenleme ile süsleme, şeker hamuru hazırlama şeker hamuru ile desen, motif ve model çalışmaları yapabilme, şeker hamuru işleyebilme becerilerinin kazandırıldığı bir

	Fransız Pastacılığı ve Ekmekçilik
	Ders kapsamında öğrenciler; Fransız özel pastane ürünlerinin ön hazırlığını ve üretim aşamalarını; çeşitli pasta yapımını, hamur çeşitlerini, poğaça, çörek, simit çeşitleri ile özel Fransız tatlılarını öğrenmektedir.

	Amerikan  Pastacılığı ve Ekmekçilik
	Ders kapsamında öğrenciler; Amerikan özel pastane ürünlerinin ön hazırlığını ve üretim aşamalarını; çeşitli pasta yapımını, hamur çeşitlerini, poğaça, çörek, simit çeşitleri ile özel Fransız tatlılarını öğrenmektedir.

	STAJ
	Programın bir parçası olarak, yiyecek içecek işletmelerinde veya otellerde 30 iş günlük yaz stajı yapmak zorunludur. Staj, öğrencilerin pastacılık ve ekmekçilik alanında kazandıkları teorik ve uygulamalı eğitimleri pratiğe dökmesine, deneyim kazanmasına ve işletme/otel içerisindeki diğer departmanları tanımasına yardım ederken, bir yandan da iş dünyasının öğrencileri ve programı tanımasına olanak sağlamaktadır.




