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Ders ad1 (T-U) AKTS

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi I (2-0)2

Atatiirk ilkeleri ve inkil4p tarihi ile ilgili temel kavramlar, sanayi devrimi ve Fransiz devrimi,
Osmanl 1mparatorlugunun dagilisi, Tanzimat ve Islahat Fermani, I ve II. Mesrutiyet,
Trablusgarp ve Balkan Savaglari, I. Diinya Savasi, TBMM nin Kurulusu, Kurtulus Savasi’nin

sona ermesi ve Lozan Barig Antlagmas: gortslerine iligkin bilgi verilir.

Gastronomiye Giris (3-0) 6
Gastronomi ve ilgili kavramlar, yiyecek-igecek tarihi, gastronomi ve kiiltiir, gastronomi ve
turizm, mutfak ve mutfakta kullanilan arag-geregler, temel soslar, temel dograma teknikleri,

yeni mutfak trendleri ile ilgili bilgiler verilir.

Genel Turizm (3-0) 5
Turizm ve agirlama endiistrisi hakkinda genel konular1 tamimlayan, temel ve giincel bilgiler

hakkinda bilgi veren konular1 kapsamaktadir.

Genel isletme (3-0) 5
Isletmelerin temel kavramlari, isletmelerin amaglari, isletme gesitleri, isletmelerin kuruluglan,
isletme biiyiikliigii, isletme fonksiyonlari: Yonetim, Uretim, Pazarlama, Finans, Insan

kaynaklari, Muhasebe, Arastirma gelistirme ve Halkla iligkiler konularin1 kapsamaktadir.

Mesleki Ingilizceye Giris I (6-0) 6
Orta oncesi diizey 4 beceriye dayandirilmistir. Hedef dili daha etkin kull,gnmaﬂge_!fq%na\
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dilbilgisi temeli olusturmak hedeflenmistir.




ingilizce I (UBOM) (2-0) 2
Ogrencilere, kendi alanlarinda mevcut yabanci dildeki kaynaklari okuyup anlamasini ve
aragtirmalanmni etkili bir gekilde aktanp kigida dokmelerini saglamak amaciyla temel Ingilizce

gramer yapisi 6gretilmektedir.

Teknoloji Okuryazarhg (UBOM) (2-0) 2
Temel kavramlar, igletim sistemi kullanimi, kelime iglem programi kullanimi, elektronik
hesaplama tablosu ve grafik ¢izim programi kullanimi, sunu hazirlama programi kullanimi ve

internet hizmetlerinin kullanimim kapsamaktadir.

Tiirk Dili I (UBOM) (2-0) 2
Dil nedir, dil diisiince baglantisi, dil kiiltiir baglantisi, dilnya dilleri ve Tiirkge, ses bilgisi,

kelime tiirleri anlatilmaktadir.

I. SINIF
II. YARIYIL

Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi-II (UBOM) (2-0) 2
Atatiirk¢ti Distince Sistemi, Cumhuriyet ve temel nitelikleri, Cagdas Tirk diinyas:i ve
Atatiirkcii diisiince iligkisini kapsamaktadir.

Gida Kimyasi (3-0) 5

Gida Kimyas:1 dersi; besin kimyasina giri, suyun besinlerdeki 6nemi, besinlerde
karbohidratlar, lipidler, amino asitler ve peptidler, proteinler, enzimler, vitaminler, madensel
maddeler, organik asitler, fenolik bilesikler, dogal renk maddeleri, gidalarda bulunan dogal
lezzet ve aroma maddeleri, gida katki maddeleri ve gidalarda bulunan toksik bilesiklerine

iligkin konular igermektedir.

Gida Giivenligi ve Hijyen (3-0) §
Hijyen ve sanitasyon, toplu beslenme sistemlerinde hijyenin $nemi, gida ve personel hijyeni,

tanimu ve onemi, besinlerin bozulma nedenleri, gida giivenligi yonetim sistemleri, arhbatyj,
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gida katk1 maddelerinin tanimu ve tarihgesini kapsamaktadur.




Yiyecek igecek Isletmeciligi ve Servis Teknikleri 2-2)6
Yiyecek igecek sektorii, yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan servis araglari, yiyecek
igecek igletmeleri yonetim ve organizasyon yapisi, temel servis bilgisi ve servis agamalari,

servis tiirleri, protokol servisi ve banket servisini kapsamaktadir.

Mesleki Ingilizceye Giris II (6-0) 6
Ders Oxford yaymlarinin Headway Pre-intermediate kitabimin classroom presentation

uygulamasi ile islenmektedir.

Ingilizce I1 (UBOM) (2-0) 2
Ogrencilerin hem lisans egitimleri sirasinda hem sonrasinda akademik ve mesleki
hayatlarinda ihtiyag duyacaklari; Ingilizce dilbilgisi, okudugunu anlama, sézlii anlatim ve

mesleki yazim becerilerini kapsamaktadir.

Tiirk Dili I (UBOM) (2-0) 2

Kelime ve kelime gruplar; ciimle, climleyi olusturan birimler ve ciimle gesitleri, yazili
anlatimin 6zellikleri, yazili anlatimda plan, tema, bakis agis1, ana diigiince, yardime fikirler,
paragraf, anlatim bigimleri; resmi yazilar (tutanak, bildiri, rapor, i mektuplari); dil yanlislar
(yazim kurallar1 ve noktalama isareti yanhslari: anlatim bozukluklari, sese dayali yanlislar);
duygu agirlikli yazilar(siir); kurmaca yazlar (hikdye, roman, tiyatro), gercege dayal1 yazilar
(gezi yazisi, ani, giinliik); inceleme-arastirma yazilari (roportaj, biyografi); diisiince yazilari

(makale, fikra, deneme, elestiri,); s6zlii anlatim tiirleri (panel, tartisma) gibi konular olusturur.

Yenilik¢ilik ve Girisimcilik (2-0) 2
Operasyon dogasi, kalite yoOnetimi, {irlin, servis ve siire¢ planlama, tesis yer se¢imi

girisimcilik ve yenilik¢ilik kavramlarini kapsamaktadir.

IL. SINIF
I. YARIYIL
Anayurt Giivenligi (2-0) 2
Anayurt Giivenligi ile Milli Givenlik, Tirkiye'nin Jeopolitik ve Jeo-Stratejik Snemi, 15
Temmuz darbe girisimi ve Anayurt Giivenligi ve 21. Yiizyll Kiiresel tehdlﬁgh@

kapsamaktadir.
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Mesleki ingilizce I (4-0) 5
Mutfak arag geregleri, yiyecek, igecek tanimlan, pigirme teknikleri, turizm konusmalan ve

terimleri, akademik yazma, akademik geviriyi kapsamaktadir.

Gida Bilimi ve Teknolojisi (2-0) 3
Gidalarin bilesimleri, hububat teknolojisi, et ve et tiriinleri iiretimi, siit ve siit tirlinleri tiretimi,
meyve isleme ve degerlendirme teknolojisi, seker, sirke, konserve ve alkollii igkiler

teknolojisi, gida giivenligi sistemleri, gida katki maddelerini kapsamaktadir.

Gida Mevzuati (2-0) 4

Gidalarin kalite 6geleri ile birlikte besinlerin/gidalarin iiretimi, tiikketimi ve denetlenmesine
dair kanun ve yonetmelikler (6rn: Tirk Gida Kodeksi saglik ve beslenme beyanlarn
yonetmeligi), gida mevzuati hakkinda temel bilgiler anlatilir. Gida mevzuat: temel ilkeleri,
Codex Alimentarius Komisyonu, Tirk Gida Kodeksi, Tirk Gida Kodeksi Uriin
Yonetmeliklerinin Incelenmesi, Mevzuatlar dogrultusuna gida/besin iiretim ve satig yerleri,
gida iiretimi, islenmesi ve depolama asamalarindaki yasal diizenlemeler, gida kirligi ve gida
kirliligine neden olan maddeler, gida ambalajlama ve etiketleme ilkeleri, gida katki1 maddeleri,
gida katki maddeleri, uluslararasi ve ulusal standartlar, Tiirkiye'de gida mevzuati ve gida
kontrolii, hijyen ve gida giivenligi ile ilgili standartlar, ISO-22000 ve Tiirk Standardlari
Enstitiisii hakkinda bilgilendirmeler anlatilir.

Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama (3-0) 5

Dengeli beslenme, beslenme hatalar, yiyecek gruplari, yiyeceklerin beslenmedeki yeri, besin
ogelerinin simflandirilmasi, yasa ve insan yapisina gore beslenme, beslenme gorgiisi,
mutfakta yag kullanimi, yemek kalorisi hesaplama, menii ve meniiniin tarihi, menii tiirleri,

menii hazirlama esaslari, menii tasarimi, menii fiyatlama, menii miihendisligini

kapsamaktadir.

Finansal Muhasebe (3-0) 5
Genel kabul gérmiis muhasebe prensiplerine ve mali tablolara hakim olmaktir.
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I1. SINIF
I. YARIYIL
SECMELI DERSLER GRUP-1
Mutfakta Is Giivenligi ve Ik Yardim 2-0)3

Ilk yardimin temel uygulamalarini kapsamaktadir.

II. SINIF
I. YARIYIL |
SECMELI DERSLER GRUP-2 |
Yiyecek Icecek Isletmelerinde Tedarik Zinciri Yénetimi (3-0)3
Tedarik zincirinin temel fonksiyonlar, yapisi ve gelisimi, tedarik zinciri iiyeleri, tedarik ve
tedarik¢i yOnetimi, tedarik zincirinde lojistik ve dagitim, tedarik zinciri isleyisi ve stratejiler,
tedarik zincirinde satin alma, tedarik zincirinde orgiitsel iligkiler, tedarik zincirinde

performans Slglimii y6netimi, bilgi teknolojileri, talep tahminleme ve planlama, lojistigin

onemi, kiiresel boyutuyla tedarik zinciri yonetimi bu dersin igerigini olusturmaktadr.

II. SINIF
II. YARIYIL
Mesleki Ingilizce II (4-0) 5
Ders konaklama, ulagim, uluslararas: turizm gesitleri hakkinda okuma pargalari, gastronomi
alaninda yazilmis akademik makaleler ve video sunumlar, akademik yazma ve okuma

hakkinda geligmis bilgileri igermektedir.

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii ve Analizi (3-0) 5
Yiyecek i¢ecek isletmesi tanimi, biitge, gelir- gider, maliyet, maliyet kontrolii kavramlarim ve

stratejileri, satin alma, teslim alma, depolama, fiyatlandirma is akigin1 kapsamaktadir.

Profesyonel Ascilik ve Mutfak Uygulamalan I (2-2) 4
Mutfagin fiziksel yapisi, mutfakta kullamlan ekipmanlar, uluslararasi dograma teknikleri,

uluslararasi pigirme teknikleri, temel ve tiirev soslar ile ilgili uygulamalar1 kapsamaktadir.
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Ekmek Uretimi ve Pastacilik Uygulamalan I (2-2) 4

Ekmek ve pastacilik tarihgesi, pastacilikta kullamlan malzemeler ve ekipmanlar, yerel
ekmekler, uluslararasi ekmekler, tatli-tuzlu tartlar, tath-tuzlu kurabiyeler ve merengler ile
ilgili uygulamalar kapsamaktadur.

Insan Kaynaklari Yénetimi (3-0) 4

Insan kaynaklari yonetimini tarihgesi, personel yonetimi ve insan kaynaklar1 yonetimi, insan
kaynaklan planlamasi, i§ analizi ve ig tasanmi, insan kaynaklari tedarik ve segimi, is
goriismeleri ve sozlii sinavlar, etkili 6zgegmis (cv) hazirlama, egitim ve gelistirme Kariyer
yonetimi, performans degerlendirme, iicret yonetimi ve odiillendirme, insan kaynaklari

yonetiminin hukuki boyutlarim kapsamaktadir.

Is Saglig ve Giivenligi (2-0) 2

Is saglig1 ve giivenliginin (ISG) kavramsal gergevesi, ulusal ve uluslararasi standartlar, is
kazalar1 ve meslek hastaliklarinin nedenleri, sonuglar1 ve dnlenmesi ile ilgili temel bilgiler,
ISG alaninda mevzuatimizda bulunan temel diizenlemeler, 6rnek olaylar ve Yargitay
kararlarinin incelenmesi, Gemi ingaat sanayisinde yasanan is kazalarinin incelenmesi ve

alinacak 6nlemleri kapsamaktadir.

I1. SINIF
II. YARIYIL
SECMELI DERSLER GRUP-1
Cografi isaretleme ve Tescil (2-0) 3
Cogprafi isaret ve geleneksel iiriin adi, cografi isaret ve geleneksel iiriin ad1 bagvurusu, tescil ve
degisiklik talepleri, cografi isaret korumasimn elde edilmesi ve tescilden dogan haklarin

kapsamy, ulusal ve uluslararasi cografi isaretli 6rnek liriin incelemelerini kapsamaktadir.

IL. SINIF
II. YARIYIL
SECMELI DERSLER GRUP-2
Gida muhafaza Teknikleri (3-0) 3

Gidalarda meydana gelen bozulmalar, gida muhafazasinin temel ilkeleri, gida muhafazasinda
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kullamilan yontemler, gida muhafazasinda kullanilan modern yontemler ve uygulama 4)a

gida muhafaza yontemlerinin avantajlari ve dezavantajlarim kapsamaktadur.
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