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Dersin Ders U SIECTS
Kodu Dersin Adi Turd Kredi AKTSIECT
34010301 Sc)juk Mutfak Z 2 2 3 3
34010302 Y 3resel Mutfaklar z 2 2 3 3
34010303 Mesteki Yabanci Dil | z 2 0 2 2
34010304 Mutfak Uygulamalari 111 z 0 4 2
34010305 Mutfak Uriinleri z 2 2 3 3
34010306 Y iyece!: icecek Maliyet Kontrolii z 2 0 2 2
34010333 Tf:mel Bilgi Teknolojileri z 1 2 2 3
Sccmeli Deri - 1 S 2 0 2 5
Smel Der|- I S 2 0 2 3
Si¢cmel Ders-111 S 2 0 2 3
TOPLAM 17 12 23 30
SECMELIi DERS
Dersin Ders
Kodu Dersin Adi o T u Kredi AKTS/ECTS
Tara
34010307 1{g Guvenligi ve isci Saghg S 2 0 2 3
34010308 Yenilikgi Mutfak Akimlar S 2 0 2 5
34010309 Yiyecejk Icecek Isletmelerinde Mekan S 2 0 2 5
Tasarimi
34010310 nifakta Kalite Yo6netimi S 2 0 2 3
34010311 Cirisimcilik S 2 0 2 3
34010312 Ziyafet ve Catering Hizmetleri S 2 0 2 3
kBU GE3IDIK
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4. YASIIYI 4

Dersin Ders
Kodu Dersin Adi Turd U Kredi AKTS/ECTS

34010401 Pastane Uriinleri Z 2 2 3 3
34010402 Me leki Yabanci Dil 1l Z 2 0 2 2
34010403 Siis eme Sanali Y4 1 2 2 2
34010404 Mu fak Uygulamalari 1V z 0 4 2 3
34010405 Gisteri Servis i Z 1 2 2 2
34010406 Yiyecek Icecek Otomasyon Sistemi z 2 2 3 3
34010400 Staj (30 is glini) Z 0 0 0 4
Secmeli Ders -1V S 2 0 2 5

Secrneli Ders -V S 2 2 3 3

Secmeli Ders -VI S 2 0 2 3

TOPLAM 14 14 21 30

SECMELI DERS
Dersin Dersin Adi Ders 1§y Kredi  AKTS/ECTS
Kodu Turd
34010407 Yiyecek icecek isletmelerinde S 2 0 2 5
S itmalma

34010408 S irap Bilimi S 2 0 2 5
34010409 E Gnya TMutfaklari S 2 2 3 3
34010410 Nutfak Cesitleri S 2 2 3 3
34010411 evre Koruma S 2 0 2 3
34010412 S 2 0 2 3

Gtel isletmeciligi



BATMAN UNIVERSITESI
HASANKEYF MESLEK YUKSEKOKULU
OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI BOLUMU
ASCILIK PROGRAMI DERS PRORAMI
DERSLERIN ICERIKLERI
Atatiirk llkeleifi ve inkilap Tarihi-I
Tirk Devriminin hazirlik dénemi ve Tirk Istiklal Savasi, Osmanh Devleti’nin yikilisini ve Tirk
Devrimini hazirlayan nedenlere toplu bir bakis, Osmanli Devletinin par¢calanmasi, Tirk topraklarinin
isgal edilmesi ve Mustafa Kemal Pasa’nm tepkisi, Mustafa Kemal Pasa’nin Samsun’a ¢ikisi ve
kongreler dénemi, Kuvva-i Milliye ve Misak-1 Milli kararlari, Turkiye Blytk Millet Meclisi’nin
actlmasi, 1920 nlirim siyasi olaylari, Sakarya Zaferi’ne kadar milli mucadele, Sakarya Zaferi, Blyuk

Taarruz ve Mudanya Ateskes Sozlesmesi.

Turk Dili ve Edebiyati-I

Dil nedir? Konusma dili ve saymaca dilleri, dilin tureyisi ile ilgili kurumlar, son calismalar, kdken ve
yapi yoniinden yerytzi dillerinin siniflandiriimasi, Tlrkce’nin diinya dilleri arasindaki yeri ve temel
nitelikleri yoninden karsilastirilmasi, Turk dilinin tarihsel gelisimi ve dil kiltirimazian anitsal
nitelikli eserleri, Tirkce’nin sesleri, siniflandirilmasi ve ses uyumlari, dil varli§i, sézcik tiiretme
yollari, yapim eklem ve [uygulamalar, kiltiir, kaltirin 6zellikleri ve kiltur degismeleri, dil-kaltlr-
ulus iliskileri, Ataturk ve Turk Dili, timce, 6geleri ve drnekler, anlambilim, kékenbilim, Tlrkc¢e’nin

glnlimuzdeki durumu ve yayiima alanlari.

tngilizce-I
Dersin spesifu icerigi, yliksekokulun yabanc dil egitimi, icerik akist, plan, program ve uygulamasini

ylratmek Gzere olusturulacak “Yabanci Dil Koordinatérltigu” tarafindan énerilecektir.

Pisirme Yont mleri |

Jillienne dogri ma/dogratma, Brunoise dograma/dogratma, Jardiniere dograma/dogratma, Macedoine
dograma/dogratma, Mire poix dograma/dogratma, Paysanne do§rama/dogratma, Batonnets
dograma/dogratma” Vichy dograma/dogratma, Basic White stock (Templ...beyaz etsuyu)
hazirlamak/h;azirlatmak, Basic brown stock (Temel kahverengi etsuyu) haz\llrlarr:ékf;/hi612|rlatmak,

Basic chickensitock (tavuk kemigi suyu) hazirlamak/hazirlatmak, Basic/(fMfiirferiijSInttfiBftCi
“ErM



kemigi suyu ) hazirlamak/hazirlatmak, Blanching (6n pisirme/agartma) tanimi ve 6nemi, Boiling

pisirmenin tanimi. Stewing (kendi suyunda pisirme) pisirmenin tanimi

Mutfak Organizasyonu

Bu derste bir irutfak organizasyonunda calisabilecek personel ihtiyacinin belirlenmesi ve temini,
mutfak faaliyetle:rinin yonetilmesi, mutfakla ilgili is organizasyonlarinin yapilmasi, bulasikhanenin
yonetilmesi ve mutfakta Uretim sonunda ortaya ¢ikan atiklarin degerlendirilip yonetilmesiyle ilgili

bilgiler verilmekitedir.

Yiyecek icecek Servisi

Ziyafet ve konferans salonlarinin dlizenlenmesi, ziyafet ve konferans salonlarinin cesitleri ve
ozellikleri, fiziki yapilarinin diizenlenmesi, zemin, duvar, tavan, aydinlatma, havalandirma, ses
duzeni, teknik donanimlar, giris ve ¢ikislarin belirlenmesi, méblelerin 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 semsinin 0Ozellikleri, oda servisinin bélimleri, oda servisinin dizenlenmesi, oda servisinin
dizenlenmesin ie dikkat edilecek noktalar, teknik donanimlarin kontroli, salonlarda kullanilan teknik
donanimlar, te enik donanimlarla ilgili servislerle isbirligi, teknik donanimlari kullanan servisler,

arizalan donam mlarin tespiti, arizalarm servislere bildirimi, onarimlarin geri bildirimi.

Mutfak Uygu amalari |

Otel mutfak uygulamalarmm 6grencilere uygulamali olarak tekniklerin, malzeme ve ara¢ gereclerinin
bilgisi ve yemidk recetelerinin gosterilmesinden olusmaktadir. Meni ve besin gruplari hakkinda bilgi
sahibi olarak pisirme teknikleri ile birlikte klasik tarifler 6gretilerek 6grenciler bunlari uygulamali

olarak yapabileceklerdir.

Meslek Etigi

Etik ve ahlak kavramlari, etik ve ahlak iliskisi, ahlaki degerler, ahlaki gelisim, etik kurallari, etik
toplum iliskisi, etik degerlere uygun davranislarin sonuclari, bireyde etik davranisi etkileyen
faktorler, etik sistemleri, amaclanan sonuc etigi, kural etigi, toplumsal s6zlesme etigi, kisisel etik,
sosyal yasam etigi, ahlakin olusumunda rol oynayan faktorler, kiltlir, nonnlar, degerler, hukuki

normlar, ahlak normlari,, dini normlar, 6rf ve adetler.



Beslenme ilkeleri

Besin gruplari, gida kimyasi, alerjenler, besin teknolojileri, toplu beslenme, hijyen ve ¢evre saghgi,
besin 6geleri, I esinlerin bilesimleri konusunda temel bilgileri vererek o6grencilerin bu bilgileri
kullanarak vyetejrli ve dengeli beslenme esaslarini 6grenmek ve mutfakta uygulamalarindan

olusmaktadir.

Ik Yardim

Ik yardimin tehiel uygulamalari Birinci ve ikinci degerlendirme Yetiskinlerde temel yasam destegi
Cocuklarda ve sebeklerde temel yasam destegi Solunum yolu tikanikliginda ilk yardim Dis ve i¢
kanamalar Yara ve yara cesitleri Bolgesel yaralanmalarda, bas ve omurga kiriklarinda ilk yardim Ust
ekstremite kirik, cikik ve burkulmalarinda ilk yardimi Kalca ve alt ekstremite kirik, cikik ve
burkulmalarindi ilk yardim Acil bakim gerektiren hastaliklarda ilk yardim Zehirlenmeler, sicak
carpmasl, yanil: ve donmalar yabanci cisim ka¢gmalarinda ilk yardim Acil tasima teknikleri Kisa

mesafede hizli asima teknikleri Sedye olusturarak hasta veya yaralilari tasima.

Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi-11

Saltanat sorunu ve Lozan Baris Goérusmeler, T.B.M.M’ de gruplar, Cumhuriyet’in ilani, 3 Mart
1924°te yapilan devjrimler, 1924 Anayasasi, ¢cok partili demokratik yasama gecis, devrimi yok etme
cabalari, devr:rriler, Tirkiye Cumhuriyeti’nin temel nitelikleri, Atatirk doneminde Tirkiye

Cumhuriyet’in: 1 dis politikasi (1923-1938).

Turk Dili ve Edebiyati -11

Dil, isim, sifat. zarf, cimlenin 6geleri, hece ¢esitleri, kompozisyonda planin énemi, rapor hazirlama.

ingilizce -11

Bir yil ingilizce zorunlu hazirlik sinifinin ardindan ya da hazirlik sinifi muafiyet sinavinda basarili
olup, derse katilacak 6grenciler, bu ders igcerisinde mevcut dil seviyelerinin izerinde bir icerikle derse
dahil olacaklardir. Dersin spesifik icerigi, yiksekokulun yabanci dil egitimi icerik akisi, plan,
program ve uygulamasini ylritmek tzere olusturulacak “Yabanci Dil Koordinatorlugu” tarafindan

onerilecektir.

Pisirme Ydntemleri Il
Bu derste uluslararasi dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak cesitli yemekler hazirlama
yeterliliklerin  kazandirmak amaclanmaktadir. lzgara Et Yemeklerini Pisirme, Yiyecekleri

i ! . * >\
Steaming(Buljiarda) Pisirme, Sauting (az yagda pisen |[0*JISltadir® 0 ° 7
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pisen driinler, Deep fat frying (derin yad- bol yag) pisen uriinler, Yiyecekleri Poaching (80-90
Derecede Isinmis Suda Pisirme) Pisirme, Yiyecekleri Braising Pisirme, Etleri fiime pisirilecek

urunler, Yiyecekleri Gratinating Pisirme, Firinda (Roti) Cevirerek Pisirme.

Gida Hijyen ve Sanitasypn

Gidalarin bozul masina neden olan biyolojik, kimyasal, ve fiziksel faktdrler ve bozulmayi 6nleyen
metodlar anlati ir. Gida calisanlari icin kisisel hijyenin 6nemi, mutfak ve kullanilan ara¢ gerecin
sanitasyonu, UrCtim esnasinda dikkat edilmesi gereken hijyen adimlari ve HACCP kavrami 6grenilir,
Gidalarin depo anmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, ¢ozdurilmesi ve sicak tutulmasi sirasinda gida
guvenligi ve ti:m proseste hijyenin saglanmasi icin gerekli bilgileri igerir,

Dersin icerigine”e yer alan konular; hijyen ve dnemi, mikroorganizmalar ve 6zellikleri, gida kaynakl
hastaliklar, bulcgma kaynaklari ve bozulma, gidalarin muhafazasinda prensipler, alim ve depolama,

personel hijyen: , zararli kontrold olarak siralanabilir.

Ment Planlam

Ogrenci bu ders ile ment planlama, ment maliyeti hesaplama ve meni karti hesaplama yeterliligini
kazanabilecektir. Menu o6n hazirhiklari yapilmasi, yemeklerin recgetelerini olusturmak, icecek
mentleri olustirinak ve 6zel mendleri olusturmak, trin porsiyon maliyetini hesaplama, satis fiyatini

olusturma, mer U karti 6n hazirhigr yapmak ve mend kartlari hazirlamak.

Mutfak Uygulamalari 11

Otel mutfak uygulamalarinin 6grencilere uygulamali olarak tekniklerinin, malzeme ve arag
gereclerinin bi gisi ye yemek recetelerinin gosterilmesinden olusmaktadir. Men( ve besin gruplari
hakkinda bilgi 5ahibi olarak pisirme teknikleri ile birlikte klasik tarifler 6gretilerek 6grenciler bunlari

uygulamali olarak yapabileceklerdir.

Turk Mutfak Kultri

Turk Mutfaginin sekillenmesinde rol oynayan Goégebe Tirklerin (Hunlar, UYgurlar, Goktirkler)
mutfak kiltarand bilir. Tarkiye Selcuklulari doneminde Tirk Mutfaginin nasil degisime ugradigini
ogrenir. Osmanli déneminde gelisen, zenginlesen Tiurk Mutfak Kultarand bilir. Hitit ve Romalilardan
etkilenen Anadolu Tlrk Mutfak Kultirina bilir M(;(")e(fSTprk%'[utfagmm ozelliklerini bilir.

\Y \'
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Bu derste; yiyecekleri hazirlayip, cesitli servis sekillerine gore gruplara veya bireysel olarak sunuma
hazir hale getirmesi amaclanmaktadir. Ziyafet organizasyonu, Out side Catering (isletme disinda

verilen yiyecek :¢cecek hizmetleri) organizasyonu, Out side Catering faaliyetleri, Acik bife.

Gastronomi TariM

Ascl adaylarinin tarihsel bir bakis acisi ile bilimsel ve sanatsal boyutlari ile yeme i¢cme kiltirin
yorumlayabilecekleri bilgilerle donatilmasi, yiyecegin ve yemenin bir ¢ok boyutunun mutfak
geleneklerinin, yiyecegin estetiginin, ilk zamanlardan glinimuize insanin yiyecekle iliskisinin tarihsel

hikayesini anlatarak insanin yiyecekle, yiyecegin agirlama ve turizm ile iliskilerine 1sik tutmasindan

olusmaktadir.

Soguk Mutfak

Bu derste soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri yonetmesi amaclanmaktadir.
Salata ve salata soslari, Ordoévr, meze ve sandvicler, Soduk corba ve zeytinyagl yemekler, Soguk
tabak ve dekoijlar. soguk mutfak genel yapisi soguk mutfakta hazirlanan Grln cesitliligi etler ve
tavuklar ile hazirlanan sos ve salatalar deniz Grlnleri ile hazirlanan mezeler, salatalar, soslar alternatif
salatalar, soslar zeytlinya(illlar dinya mutfaklarina ait soslar, salatalar salatalar ve soslar ara sicaklar

borekler, mucverler, borekler.

Yoresel Mutfaklar

Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi, Giuneydogu Anadolu Mutfagi, Akdeniz Mutfagi, Ege Mutfag,
Karadeniz Bol »esi Mutfagi, Marmara Bélgesi Mutfagi, ic Anadolu Mutfagi. Bu derste y6resel mutfak
kilturint  arastirarak  bu  ydorelerin  yemeklerini  hazirlamak yeterliklerini  kazandirmak

amaclanmaktadir.

Mutfak Orin en

Bu derste sogi Ik mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri yonetmesi amaglanmaktadir.
Sebze ve mejve giunitUrleri hazirlama, Karbonhidrath et garnittrleri hazirlama, Berrak ve koyu
kivamli corb lan hazirlama, Milli ve 06zel corbalar hazirlama, Kahvaltilik yumurta hazirlama,
Kahvaltilik yiyecek -icecek hazirlama, Sigir, dana, koyun, kuzu etini kullanima hazirlama, kimes,

av hayvanlari ve sakatatlari kullanima hazirlama, su trunlerini hazirlayip pisirme.

& ¥& . B
lii; Abdil:kau |ir:P(]|El
§J Lﬂ:di ﬂ.ll
it i, * V i n;l Y

Mesleki Yabanci Dil | ASI



Ders, dgrenciler n konustugu Kkisilerin yavas ve anlasilir bir sekilde konusmasi halinde basit diizeyde
iletisim kurmalarina; kendini ya da baskalarini tanitmalarina, bu baglamda nerede oturdugu, kimleri
tanidi§i, sahip o duklari ve benzeri temel sorular yoluyla iletisim kurmalarina, somut gereksinimlerini
karsilayabilmek adina bilinen, gulnlik ifadeleri, c¢ok temel deyimleri anlayabilme ve

kullanabilmeler: ne zemin hazirlayacaktir.

Yiyecek icecek Maliyet Kontroli
Dersi alan &gnencilerin maliyet kontroli ve yo6netimi konusunda temel bilgi ve beceriye sahip
olmalarini saglaiinak ve yiyecek icecek ve isguciu maliyet kontrol siregleri, fiyatlama yaklasimlari,

maliyet ve satis arin analizi, maliyetlerin dagitimi, maliyet-kara gegis analizlerinin gdsterilmesinden

olusmaktadir.

Mutfak Uygulamalari 111

Otel mutfak 1jiygulamalarimn o6grencilere uygulamali olarak tekniklerinin, malzeme ve ara¢
gereclerinin bilg;isi ve yemek recetelerinin gosterilmesinden olusmaktadir. Meni ve besin gruplari
hakkinda bilgi Rahibi olarak pisirme teknikleri ile birlikte klasik tarifler 6gretilerek égrenciler bunlari

uygulamali ola ak yapabileceklerdir.

Temel Bilgi Teknolojileri

Bilgisayar sistemleri ve internet hakkinda temel kavramlar verilerek, e-posta ydnetimi, isletim
sistemleri ve ofis uygulama programlari ve web tabanli programlarin temel seviyede kullanimi
becerilerini vermektir. Bilisim Temel kavramlari, internet Teknolojileri, Windows, MS Word, MS

Excel, MS PowerPoint, Sosyal aglarin kullanimi.

Is Guvenligi ~e isci Saghg:
Bu ders ile cjgrenciye;:is glvenligini saglamak icin gerekli olan yeterliklerinin kazandiriimasi
amaclanmakta|dir. Isyerlerinde giivenlik ve is¢i sa§ghg: igin alinmasi gereken onlemler ve olasi is

kazalarinda yapilagak dogru davranislar bu dersin icerigini olusturmaktadir.

Yenilik¢ci Mutfak Akimlari
Bu derste trend mutfaklarinda yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri ydnetmesi, Flizyon

Mutfak, Molekiiler Gastronomi, Slow Food, Dijital Gash " 6ffiliinFD,o§usu gibi konularda 6grenciye
1%
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bilgi ve yeterlilik kazandirilmasindan olusmaktadir. T
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Yiyecek icecek isletmelerinde Mekan Tasarimi
Yiyecek icecek isletmelerinde Mekan Tasarimi dersi ile, otel ve restoran isletmelerinin dekorasyonu
ve isletilmesi, otel isletmelerinde dekorasyon ve konsept dizaynlarinin, isletmenin konseptine uygun

renk, 1si, 11k, muzik gibi konularin gosterilmesinden olusmaktadir.

Mutfakta Kalite Yonetimi

Mutfakta yemelilerin kalite kontrolli, Besin hazirlama ve pisirmede hijyen, Yemeklerden numune
alma, Mutfakta Hizmetlerin kalitesini degerlendirme, Gida maddelerinin depo giris - ¢ikis kontrolleri,
Depolarin fizili ozellikjerini planlamasi, Depolarin 1si kontrolleri, Islenmemis yiyeceklerin
depolanmasi, t hazirlanmis yiyeceklerin depolanmasi, Donmus gidalarin depolanmasi, Besinlerin
Sofutma Yontemiyle Saklanmasi, Besinlerin Dondurma Ydntemiyle Saklanmasi, Besinlerin
Tuzlanarak Sakianmasi, Besinlerin Baharatla Saklanmasi, Besinlerin Sekerle Saklanmasi, Besinlerin
Kurutularak Sahdanmasi, Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmasi, Besinlerin Fermente Edilerek

Saklanmasi.

Girisimcilik

Girisimciligin ortaya cikma nedenlerini aciklamak, is hayatinda basarili olma yontemlerini
I

kavratabilmek, kii¢clik ve orta 6lgekli isletmelerin ekonomi ve sosyal hayattaki rollerini ve 6nemlerini

degerlendirme konularinin gésterilmesinden olugsmaktadir.

Ziyafet ve Catering Hizmetleri

Isletme ici ve isletme dis1 yiyecek-icecek hizmetlerinin 6nemi, ziyafet (banket) ve catering
kavramlari, zi>afet Ve ikram hizmetlerinde yonetim, ziyafetlerden beklenen faydanin saglanmasi igin
yapilmasi gerekenler, ziyafet ve ikram hizmetlerinin satis ye pazarlamasi ile ilgili konularin

gosterilmesindjen olusmaktadir.

Pastane drunleri

Basit Hamur i e Borekler Hazirlama Milfoy Hamuru Hazirlama, Milfoy Hamuru ile Yapilan Uriinler
Ekmek Cesitledi Hazirlama Pizza Cesitlerini Hazirlama Pismis Hamurdan Uriin Hazirlanmasi Kek
Cesitleri Haz;lrlama-Yas Pasta Hazirlama, Kuru Pasta Hamurlarindan Uriinler Hazirlama Sitli

Tathilar, Meyv|e Tatllari Tart, Tartélet, Pay ve Kis Hazirlama Y &éresel unlu mamdlleri, kete, katmer,

borek hazirlari.

ASLI GIBIDIR



Mesleki Yabanci Dil 11

Ders, 6grencileri:n basit bir dil kullanarak 6zge¢cmisi ve yakin ¢evresi hakkinda bilgi verebilmelerine,
anlik gereksinimierini karsilayabilmelerine, bildigi, alisiimis konularda dogrudan bilgi alisverisinde
bulunarak basit diizeyde iletisim kurabilmelerine, kisisel, aile, alisveris, is ve yakin c¢evre ile ilgili

konularda ¢ok s k kullantlan temel deyimleri ve ciimleleri kullanabilmelerine zemin hazirlayacaktir.

Sisleme Sanat
Basit sebze dekodari! baslangi¢c yemekleri stislemesi, sicak ve soguk mezeler, orddrv tabagi, salatalar,

corbalar ,et yerlekleri, tatlilarinin prezantasyonu ve renk uyumuna goére suslenmesi konularindan

olusmaktadir.

Gosteri servisi

Personelle flanjbe egitimi verme, Menlideki mevcut flambe yemeklerinin siparislerinin alinmasini
saglama, Sicak baslangiclarin flambesini yapma, Et yemeklerinin flambesini yapma, Deniz
drinlerinin flambesini yapma, Kimes hayvanlarinin flambesini yapma, Meyvelerin flambesini
yapma, Et fondl yapma, Deniz Uriinleri fondl yapma, Peynir fondi yapma, Cikolata fondi yapma.

Ogrenci bu der 5ile konuk masasinda gdsteriye dayali yiyecek servisini yapabilecektir.

Mutfak Uygulamalari IV

Otel mutfak 1ygulamalarinin 6grencilere uygulamali olarak tekniklerinin, malzeme ve arag
gereclerinin bi gisi ve yemek recetelerinin gosterilmesinden olusmaktadir. Meni ve besin gruplari
hakkinda bilgi sahibi olarak pisirme teknikleri ile birlikte klasik tarifler 6gretilerek 6grenciler bunlari

uygulamali olariak yapabileceklerdir.

Yiyecek icecek Otomasyon Sistemi

Yiyecek icecek Otomasyon Sistemi dersi ile 6grencilere, yiyecek icecek otomasyon sistemi hakkinda
bilgisayar kullanimim gostererek yiyecek icecek bélimunde kullanilan paket programlarin ¢alisma
esaslarint ve sistemi 6grenmelerini saglamak ve yiyecek icecek departmaninda paket bilgisayar

programi kullanimini 6gretmek yer almaktadir.

Staj
Ogrencinin tufizm sektdriinde faaliyet gosteren isletmelgrdif-6i?ellikle Bakanlik (Kultir ve Turizm
Bakanligi) belgeli isletmelerde ve Hasankeyf MYO, ! Alima. oU ie yapacagi- uygulamali

egitimdir. Topiam 30 is ginuni kapsamaktadir. OgfenSRmn 1s-'syerlermddki Egitim, uygulama ve
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stajlari, Ylksekogretim Kurulunun belirledigi esas ve usuller ile Meslek Yuksekokulunun staj

yOnergesi cercevesinde yapilir.

Yiyecek. igecek isletmelerinde Satmalima

Bu derste; satmalina ve tedarik ile ilgili stratejik konularin lzerinde durulmasi, bu dogrultuda
ogrencilere satmalina fonksiyonlarini, kiresel kaynak alimi aktivitelerini, satmalma sistemlerini,
satmalma sirecindeki potansiyel problemlerin ¢6zimu ile en iyi tedarikgileri belirleme ve satmalma

gibi tekniklerin 6gretilmesinden olusmaktadir.

Sarap Bilimi
Bu ders ile dgrenciyb; sarap cesitlerinin satin alinmasi, depolanmasi, servisini yapma yeterliliginin
kazandirilmasi amaclanmaktadir. Sarabin satin alinmasi ve saklanmasi, Sarap servis éncesi hazirhk

yapma, Sarap menlsi karti hazirlama, Sarap servisi yaprna.

Dunya Mutfaklari
Ders, diinya mnifaklarimn genel 6zellikleri Fransiz, italyan, ispanyol, Rus, ingiliz, Alman ve Uzak

dogu mutfakla)* yemek pisirme teknikleri, malzeme ve ara¢ gere¢ bilgisi ve yemek receteleri,

uygulamalari kbnulanndan olusmaktadir.

Mutfak Cesitljeri

Bu derste; yiyejcekleri hazirlayip, cesitli servis sekillerine gore gruplara veya bireysel olarak sunuma
hazir hale geti;rjmesi amaglanmaktadir. Personel mutfagi is gorev tanimlarini yaparak personel yemegi
monisi hazirlama, Hedefkitleyi belirleyip kurum mutfagi icin yemekleri sunuma hazirlama, Calisma
planina gore ye el yemekleri yapma, Alakart mutfak calismalarina hazirlhik yapma, Alakart mutfak
icin sos hazir ama. Alakart mutfak icin garnitir hazirlama, Alakart mutfak drinlerini sunuma

hazirlama.

Cevre Korum

Cevre korum; ve insan saghigiyla ilgili temel konulari 6gretmek. Cevre ve insan saghg: koruma

kurallari ile ili:ili bilgi ve becerileri kazandirmak.

Otel isletmeciligi

Bolim o6grencilerinin genel otel isletmeleri ve konaklama isletmeleri hakkinda bilgi sahibi olmalarini

saglamak. Turizm [ve kj'onaklama endustrisini tar};f"")m"jed%gly|m e~inin kufulus yeri, yatirimi,
#.00clIf;Abdiilkar:lirCOPIBAC!
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yatirim maliyeti, finansmani, ve verimlilik hesaplari ilgili ilkeleri kavrayabilme, Otel isletmelerinin

yonetimi ve yonletim fonksiyonlarini tantyabilme.



