OTEL LOKANTA VE iKRAM HiZMETLERi BOLUMU
ASCILIK PROGRAMI
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Yariyil igin en az 6 ECTS ders segilmeli

1. SINIF BAHAR YARIYILI
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Yariyil icin en az 6 ECTS ders segilmeli

1. SINIF YAZ DONEMI
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2. SINIF GUZ YARIYILI
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iletisim 2 0 2 S
isci Saghgi ve is Giivenligi 2 0 S
Meslek Etigi 2 0 S 2
TOPLAM 25 0 28

Yariyil icin en az 4 ECTS ders segilmeli

2. SINIF BAHAR YARIYILI

DERS ADI Te Uy D.Saati | z/m/s ECTS
Mesleki Yabanci Dil Il 3 0 3 M 2
Diinya Mutfaklari 3 2 5 M 5
Ziyafet Mutfag 3 1 4 M 4
Mutfak Cesitleri 3 0 3 M 4
isletme Yonetimi 2 0 2 M 3
Sarap Servisi Yapma 3 1 4 M 4
Pastane Uriinleri 2 0 2 S 3
Cevre Koruma 2 0 2 S 3
Arastirma Yontem Ve Teknikleri 2 0 2 S 3
TOPLAM 25 0 28
Yariyil igin en az 6 ECTS ders segilmeli
2. SINIF YAZ DONEMI

DERS ADI Te Uy D.Saati | z/M/S | ECTS
Staj Il 0 0 0 Z 4
Yariyil Kodu Adi T+U [Kredi AKTS
1 101 TURK DiLi I 2+0 2 1

Dersin Dili Turkge
Dersin Diizeyi OnLisans
Boliimii / Programi Ascilik
Dersin Tiirii Zorunlu

Yiiksek 6grenimini tamamlamis olan her gence, ana dilinin yapisi ve isleyis dzelliklerini geregice

Dersin A
ersin Amac kavratabilmek; Tiirkceyi dogru ve glizel kullanabilme yetenegi kazandirabilmektir.

. 1. Tirkgenin yapisi ve igleyis 6zelliklerini geregince kavratabilmek 2. Dil - diistince baglantisi agisindan,
Dersin Icerigi yazil ve s6zIu ifade vasitasi olarak Tirkgeyi dogru ve glizel kullanabilme yetenegi kazandirabilmek. 3.
Odretim birlestirici ve butlinlestirici bir dili hakim kilmak.

On Kosullan Yok
Dersin Koordinatérii Okutman VEDAT BALKAN
Dersi Verenler Okutman VEDAT BALKAN

Dersin Yardimcilari

ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I

Yaryil Kodu Adi T+U  |Kredi AKTS

1 103 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I 2+0 (2 1

Dersin Dili Tirkge




Dersin Diizeyi

Dersin Tiirii

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullan

Dersi Verenler

Boliimii / Programi

Dersin Koordinatorii

Dersin Yardimcilan

OnLisans

Ascilik

Zorunlu

Bu derste Osmanli Devletinin yikilisi ve Tirk istiklalinin saglanmasi miicadelesi ortaya konulacaktir.

inkildp ve benzeri kavramlar, Osmanli imparatorlugu'nun yikilisini hazirlayan sebepler, 1. Diinya Savasi,
Turkiye Cumhuriyeti'nin kurulmasini hazirlayan sebepler, Mondros Mutarekesi ve sonrasinda Anadolu'nun
isgali lizerine baslayan ulusal uyanis, Atatiirk'tin kisiligi ve Samsun'a gikig, Milli Miicadele'ye hazirlik
donemi (kongreler, T. B. M. M. 'nin agiligi) ve savaslar donemi, Saltanatin kaldirimasi. Lozan Baris
Antlagmasi, Cumhuriyet'in ilani anlatilir ve kavratilir.

Yok

Okutman Feyza KURNAZ SAHIN

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullari

Dersi Verenler

Dersin Koordinatorii

Dersin Yardimcilan

Yariyil [Kodu Adi T+U [Kredi AKTS
1 109 iNGiLizcE 1 2+0 2 2
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Segmeli

Ogrencilerin temel dilbilgisi kurallarini 8grenerek Ingilizce'yi dogru ve anlamli kullanmalarini ve ingilizce
okuma, yazma, konusma bilgisi edinmelerini saglamaktir.

Tanisma, Meslekler, Alfabe, Heceleme, Tekil ve gogul isimler, This/that/these/those, Sayilar,Sira sayilari,
Kisi zamirleri, Iyelik sifatlari, Ulkeler, Uluslar, Diller, Am/is/are, Soru kelimeleri, Saatler, Giinler, Tarihler,
Gunliik yasam aktiviteleri, Genis zaman, Baglaglar, Bos zaman aktiviteleri, Like+ing, Would you like...?,
Aile Uiyeleri, Have/has got, Yer adlari, There is/are, Prepositions, Yol tarifi, Mobilyalar, Evin bolimleri,
Simdiki zaman, Aylar,Yillar, Tarihler, Can/can't

Yok

Tanimsiz Ozlem Bigici

KALITE YONETIMI SISTEMLERI

Dersin Amaci
Dersin icerigi

On Kosullan

Dersi Verenler

Dersin Koordinatorii

Dersin Yardimcilan

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 133 KALITE YONETIMI SISTEMLERI 2+0 2 3
Dersin Dili Turkce

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Asgcilik

Dersin Tiirii Segmeli

Bu derste; kalite yonetim sistemlerinin uygulama yeterliliklerinin kazandirilmasi amaglanmistir.

1- Kalite, standart ve standardizasyon kavramlarini agiklamak 2- Kalite Yonetim Sisteminin Altyapisini
Olusturmak 3- Kalite Standartlarini Uygulamak

Yok

iLK YARDIMI

Yariyil

Kodu

Adi T+U Kredi AKTS

1

135

iLK YARDIMI 2+0 2 3




Dersin Dili
Dersin Diizeyi
Boliimii / Programi

Dersin Tiirii

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Tirkge
OnLisans
Asgilik
Segmeli

ilk yardimin temel ilkeleri, temel yasam destegi, yaralanmalarda ilk yardim, kirik, cikik ve burkulmalarda
ilk yardim, diger acil durumlarda ilk yardim ve tagimalar ile ilgili yeterlikleri kazandirmak.

ilk Yardim ile lgili Kavramlar, Acil Cagri Yapilmasi, Kurtarma, yetiskinlerde temel yasam destegi
uygulama teknidi, yetiskinlerde agizdan agza suni solunum, yetiskinlerde agizdan burna suni solunum,
yetiskinlerde dis kalp masaji, cocuklarda temel yasam destegi, cocuklarda adizdan agza suni solunum,
cocuklarda dis kalp masajl, bebeklerde temel yasam destedi uygulama teknigi, bebeklerde suni solunum,
bebeklerde dis kalp masaji, solunum yolu tikaniklidinda ilk yardim, solunum yolu tikanikligi, tikanma
gesitleri, kismi tikanma, tam tikanma, kanama gesitleri, dis kanamalarda ilk yardim, turnike (bogucu
sargl) uygulama, ic kanamasi olan hasta veya yaralida goriilebilecek degisiklikler, sok, sok cesitleri, sok
belirtileri, sokta ilk yardim, burun kanamalarinda ilk yardim , kulak kanamalarinda ilk yardim, yara
cesitleri, siyrik yara, kesik yara, ezik yara, delici yara, parcall yara, enfekte yara, kafa ve omurga
yaralanmalari, sacli deride yaralanmalari, kafa ve omurga yaralanmalarinda ilk yardim, delici géglis
yaralanmalarinda ilk yardim, delici karin yaralanmalarinda ilk yardim, kirik gesitleri , kiriklarda ilk yardim ,
cikik, cikiklarda ilk yardim, burkulmalarda ilk yardim, dirsege bandaj uygulama, ele bandaj uygulama,
Biling Bozuklugunda ilkyardim, Havale(Konviilsiyon, Diyabet (Seker hastaligi), Gogiis Agrisinda flk
Yardim, Sindirim Yolu Zehirlenmeleri, Solunum Yolu Zehirlenmeleri, Sicak Carpmasinda Ilkyardim, Yanik
Dereceleri, Yanik Gesitleri, Donmalarda ilk Yardim, Kucakta Tagima, Sirtta Tagima, Itfaiyeci Yéntemi ile
Omuzda Tagima, Sandalye ile Tagima, Sedyeyi ki ve Dort Kisi Ile Tagima

Yok

Ogr.Gér. Tansu GELIK,08r.Gor. Erkan GELIK

DOSYALAMA VE ARSIVLEME

Yariyil Kodu Adi T+U  [Kredi AKTS
1 [137 [DOSYALAMA VE ARSIVLEME 240 |2 3
Dersin Dili Tarkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Segmeli

Dersin Amaci Bu ders ile 6grenci, dosyalama ve arsivieme yapma yeterlikleri kazandirilacaktir.

Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

A. GELEN BELGELER 1. Dosyalama arsivieme ile ilgili temel kavramlar 2. Belge ve gesitleri 3. Dosya plani
4. Zamani etkili kullanma 5. Gelen belgelerin kontrolii ve izlenmesi B. GIDEN BELGELER 1. Belge
siniflandirma 2. Kayit alma gesitleri 3. Belge ¢odaltma araclari 4. Zarflama ve paketleme 5. Gonderme
yontemleri

Yok

Ogr.Gor. Siilleyman BAYKARA

BILGi VE iLETISiM TEKNOLOJiSi I

Yariyil Kodu  [Adi T+U  |Kredi  |AKTS
1 139 [BiLGI VE ILETiSiM TEKNOLOJISI I 2+0 |2 2
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnlLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci

Bilgisayarla ilgili temel kavramlar kapsaminda donanim, yazilim, bilgi adlari, bilgi gtivenlidi konulari,




Dersin icerigi

dosya ve klasor islemleri, word, excel, power point, internet kavrami ve kullanimi, e-posta uygulamalari

ile ilgili konular hakkinda bilgi verilmesi

Temel kavramlar, dosya yonetimi, word, excel, power point, internet ve e-posta konularini igermektedir

Dersin icerigi

On Kosullari

Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

amagclanmaktir.

Temel turizm kavramlari, Turizm igletmeleri, Ulastirma hizmetleri.

Yok

Yrd.Doc.Dr. Hiimeyra TORE BASAT
Yrd.Doc.Dr. Hiimeyra TORE BASAT

On Kosullari Yok

Dersin Koordinatoérii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilarn

GENEL TURizM

Yaryil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 141 GENEL TURIzM 2+0 2 3
Dersin Dili Tarkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci Bu dersle, Asgilik Programinda “temel seyahat-turizm kavramlan’ni agiklamak yeterliginin kazandiriimasi

MUTFAK PLANLAMA
Yariyil Kodu

Dersin icerigi

On Kosullan
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

planlanmasi yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

[Adi T+U Kredi AKTS
1 [143 [MUTFAK PLANLAMA 3+0 3 4
Dersin Dili Tarkge
Dersin Diizeyi OnLisans
Boliimii / Programi Ascilik
Dersin Tiirii Zorunlu
Dersin Amaci Bu dersle hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulama, besin 6gelerinin kaynaklarini segme ve mutfag

Kisisel bakim ve is icin hazirlik, hijyen ve sanitasyon kurallari, besin 6gelerinin kaynaklari, besin gruplari
ve glinliik porsiyon miktarlari, mutfakta isci saghdi ve is gtivenligi 6nlemleri, ana mutfak ve mutfagin

bollimleri.
Yok

Ogr.Gér. Tansu GELIK

MUTFAK ORGANIZASYONU

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS

1 |145 |MUTFAK ORGANIZASYONU 2+0 2 3

Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnlLisans

Boliimii / Programi Asclilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci Bu derste personel ihtiyacini_belirleyerek, is organizasyonu yapma, mutfak operasyonu ve bulasikhaneyi




Dersin icerigi

On Kosullan

Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

yonetme yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.
1. Personel ihtiyacini belirlemek 2. Mutfak operasyonu yénetmek 3. is organizasyonu yapmak
Yok

Yaryil Kodu

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Yariyil Kodu Adi T+U [Kredi AKTS

Adi T+U Kredi AKTS
1 [147 KONUK iLETiSimi 3+0 3 3
Dersin Dili Tarkge
Dersin Diizeyi OnLisans
Boliimii / Programi Ascilik
Dersin Tiirii Zorunlu

Bu derste konukla iletisimi saglamak ile ilgili yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Telefonla iletisim, Faks ile iletisim, E-posta, Internette sesli ve gériintiilii iletisim, Sézli iletisim, Yazil
iletisim, Beden dili, konugun konaklama tesisi igerisinde karsilasabilecedi olagan disi durumlar ve
goztimleri, Konugun konaklama tesis disinda karsilagabilecegi olagan digi durumlar ve goziimleri,
Midahale edilmesi miimkiin olmayan durumlar, Konuk tipleri ve davraniglari, Konuk sikayetleri, Konuk
isteklerinin, sikdyetlerinin alinmasi, Konuk isteklerinin, sikayetlerinin istatistiki verilerini olusturma

Yok

Yrd.Dog. Hatice YILMAZ

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

1 149 YIYECEK iCECEK SERVISi 2+1 [2,50 3
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Ogrenci bu ders ile servis kapanis islemleri, rezervasyon sistemi olusturma servis 6ncesi islemler kasa
islemleri salon yerlesimi modiillerini alacaktir

Servis bolumiiniin otel organizasyonu igerisindeki yerinin tanitiimasi, servis bolimu galisanlarinin gérev
ve is analizlerinin 6gretilmesi, servis usul ve yontemlerinin tanitilmasi, siparis alma, hesap alma, meeting,
rezarvasyon ve salonlarin hazirhidi hakkinda genel bilgiler 6grencilere kazandirilacaktir.

Yok

Ogr.Gér. ERDAL OZER




TURK DILI 11

Dersin Koordinatorii Okutman VEDAT BALKAN
Dersi Verenler Okutman VEDAT BALKAN

Dersin Yardimcilan

kavratabilmek; Tiirkgeyi dogru ve glizel kullanabilme yetenegi kazandirabilmektir.

Yaryil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 102 TURK DILI I1 2+0 2 1
Dersin Dili Tarkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci Yiiksek 6grenimini tamamlamis olan her gence, ana dilinin yapisi ve isleyis ézelliklerini geregice

1. Turkgenin yapisi ve isleyis dzelliklerini geredince kavratabilmek 2. Yazili ve s¢zlii ifade vasitasi olarak,

Dersin Ierigi Tiirkceyi dogru ve giizel kullanabilme yetenegi kazandirabilmek. 3. Ogretim birlestirici ve biitiinlestirici bir
dili hakim kilmak.
On Kosullan Yok

ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II

On Kosullan Yok

Dersin Koordinatorii

okuma, yazma, konusma bilgisi edinmelerini saglamaktir.

variyl  [Kodu [Adi T+U  |Kredi |AKTS
2 104 ATATURK ILKELER] VE INKILAP TARIHI II 2+0 |2 1
Dersin Dili Tirkge
Dersin Diizeyi OnlLisans
Boliimii / Program Ascilik
Dersin Tiirii Zorunlu
Dersin Amaci Bu derste Tirk devriminin ve Atatlirkgli distincenin entelektiiel unsurlarini verecektir
Dersin icerigi Atatirk D_(_avrimleri Ye AtatUr}(gU__IDU§Ur_1_ce sis_temi i_Ie TElrkiye Cumhuriyet_i Tarihi hakkinda dogru bilgiler
vermek, Tilrk gengligini Atatiirkgli Dlslince Sistemi dogrultusunda yetistirmek.
On Kosullari Yok
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler Okutman Feyza KURNAZ SAHIN
Dersin Yardimcilan
inciizce
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 110 INGILIZCE II 2+0 2 2
Dersin Dili Tirkge
Dersin Diizeyi OnLisans
Boliimii / Programi Ascilik
Dersin Tiirii Segmeli
Dersin Amaci Ogrencilerin temel dilbilgisi kurallarini 8grenerek Ingilizce'yi dogru ve anlamli kullanmalarini ve ingilizce

Prepositions of time, Kibar ricalar, Meslekler, Genis zaman ve simdiki zaman, Gidilecek yerler ve
. aktiviteler, Gegmis zaman, Plan yapmak, Okul dersleri, Viicudun béliimleri, ilag satin almak, Hastaliklar,
Dersin Igerigi Tlaglar, Seyahat, Going to, Ardillik, Yiyecekler, Sayilabilen sayllamayan isimler, Miktarlar, Menti, Restoran,
Giysiler, Sifatlar, Postahane, Have to, Telefon konusmasi, Hava durumu, Karsilastirmalar, Pusula yonleri,
Cografi zellikler,Paragraf planlama, Olgiiler, Ginlik isler




Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

TURiIZM COGRAFYASI

Tanimsiz Ozlem Bigici

Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 |120 TURIZM COGRAFYASI 3+0 3 3
Dersin Dili Tarkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Segmeli

Dersin Amaci Bu dersle, Ascilik programinda Turkiye'nin kiyi bolgelerini ve Turkiye'nin i¢ bolgelerini konuklarin

beklentilerine gore tanitma yeterliginin kazandiriimasi amaglanmaktir.

Akdeniz Bolgesi fiziki cografyasi, Akdeniz Bolgesinin tarihi ve dogal giizellikleri, Ege Bolgesi fiziki
cografyasi, Ege Bolgesinin tarihi ve dogdal glzellikleri , Marmara Bolgesinin fiziki cografyasi, Marmara
Bolgesinin tarihi ve dogal glizellikleri, Karadeniz Bolgesi fiziki cografyasi, Karadeniz Bolgesinin tarihi ve
dogal giizellikleri, i¢ Anadolu Bélgesi Fiziki Cografyas, ic Anadolu Bolgesinin tarihi ve dogal giizellikleri,
Dogu Anadolu Bolgesi Fiziki Cografyasi, Dogu Anadolu Bolgesinin tarihi ve dodal gtizellikleri, Gliney Dogu
Anadolu Bolgesi Turizm Codrafyasi, Giiney Dogu Anadolu Bolgesinin tarihi ve dogal gtizellikleri.

Yok
Yrd.Dog.Dr. Hiimeyra TORE BASAT
Yrd.Dog.Dr. Hiimeyra TORE BASAT

GOSTERI SERViSi
Yariyil Kodu

Dersin icerigi
On Kosullan
Dersin Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Adi T+U Kredi AKTS
2 136 GOSTERI SERVisi 3+0 3 3
Dersin Dili Tirkge
Dersin Diizeyi OnLisans
Boliimii / Programi Ascilik
Dersin Tiirii Segmeli
Dersin Amaci Ogrenci bu ders ile konuk masasinda gdsteriye dayall yiyecek servisi yapabilecektir

Flambe siparisinin alinmasi ve buna Uygun kuver hazirlanmasi, et, tavuk, Deniz Uriinleri, meyvelerin
flambesi, flambe arabasinin hazirlanmasi, et-tavuk-Deniz Urinleri-peynir ve gikolata fondu yapmak.

Yok

Ogr.Gér. Tansu GELIK

HIJYEN VE SANITASYON
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 [138 HIJYEN VE SANITASYON 3+0 3 3

Dersin Dili
Dersin Diizeyi
Boliimii / Programi

Dersin Tiirii

Dersin Amaci

Dersin icerigi

Tiirkge
OnLisans
Ascilik
Segmeli

Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve hijyen kurallarina uygun olarak kisisel hijyen saglama ve isletme
temizlik ve dezenfeksiyon kurallarini uygulama yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Hijyen ve Sanitasyonun Tanimi, Onemi, Kontaminasyon kaynaklari, Hijyen ve Sanitasyonda Onemli Olan
Faktorler, Hijyen ve sanitasyon agisindan gida isletmesi_kurulmasi, Sanitasyon Islemlerinin Uriin




Kalitesine Etkileri, Temizlik ve Dezenfektasyonun Tanimi ve Onemi, Kullanilan Temizlik Maddeleri ve
Dezenfektanlarin Siniflandiriimasi, Taginmasi ve Kullanilmasi, Mikrobiyolojik Kontrol Yontemleri, Hijyen ve
Sanitasyonda Suyun Onemi ve Su Hijyeni. HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).

On Kosullari Yok
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler Ogr.Gor. Erkan CELIK

Dersin Yardimcilan

BiLGI VE ILETiSIM TEKNOLOJISI II

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS

2 140 BiLGI VE ILETISIM TEKNOLOJISI I1 240 |2 2

Dersin Dili Turkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci Ogrencilerin Kelime Islemci, Hesap Tablosu ve Sunum Uygulama programlari ile ilgili ileri seviye bilgilere

sahip olmalari.

Diger derslerle ilgili verilmis olan 6devleri, kelime islemci ortaminda diizenler, sunum uygulamasi haline
getirir ve bunlari gergeklestirirken hesap tablosu programindan yararlanir.

Dersin icerigi
On Kosullari Yok

Dersin Koordinatorii

Dersi Verenler Ogr.Gér. Aysen Olmez

Dersin Yardimcilan

PISIRME YONTEMLERI

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 [142 PiSIRME YONTEMLERI I 2+2 3 5
Dersin Dili Turkge

Dersin Diizeyi OnlLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Bu derste hiyerarsik yapiya gére mutfak galisanlarin is tanimlarini yapma, uluslararasi dograma ve

Dersin Amaci
pisirme ydntemlerini kullanarak gesitli yemekler hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

1. Hiyerarsik yapiya gore mutfak galisanlarinin is tanimlarini yapmak 2. Uluslararasi mutfaklarda
kullanilan dograma/kesme islemlerini yapmak/yaptirmak 3. Temel Stoklari(etsulari) ve soslari
hazirlamak/hazirlatmak 4. Blanching (6n pisirme/agdartma) islemini yapmak /yaptirmak 5. Boiling (bol
suda pisirme) ve Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak

Dersin icerigi

On Kosullan Yok
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

MENU PLANLAMA
Yaryil Kodu Adi T+U Kredi AKTS

2 |144 MENU PLANLAMA 3+0 3 5
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Asclilik

Dersin Tiirii Zorunlu




Dersin Amaci
Dersin icerigi

On Kosullan
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Ders Kaynaklari

Ders Notlan
Kaynaklan

Dokiimanlar

Bu derste genel menii ve 6zel menilerin planlanmasi yeterliligi kazandirmak amaglanmaktadir.

Menii , Standart yemek regetesi, Uriin Maliyeti Cikarma, Tabldot m&nii planlama, Ala carte ménii
planlanma, Ziyafet mendileri, Moni karti, Kalp damar hastalari igin men, Sindirim sistemi hastaliklarinda
iin men(, Diyabet hastalidinda uyulacak men(, Sporcu menisii, Cocuk ve geng mendsi, Yaslilar igin

menu planlama, Vejetaryen menusu

Yok

Yrd.Dog.Dr. Hatice YILMAZ

6gretim elemaninin ders notlari, Hiiseyin Altinel "Men( Y6netimi ve Men( Planlama", Bahattin Rizaoglu

"Menii ve Y&netim", Ayse Baysal "Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama" .

Ders kitabi, yardimci kitap ve streli yayinlar

Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

kazandirmak amaclanmaktadir.

Odevler

Sinavlar

YORESEL MUTFAK

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 |146 YORESEL MUTFAK 3+1 3,50 6
Dersin Dili Tarkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci Bu derste yoresel mutfak kiiltliriini arastirarak bu yorelerin yemeklerini hazirlama yeterliklerini

Orta Anadolu Mutfadi, Orta Anadolu Mutfadi Yemekleri, Dogu Anadolu Bélgesi Mutfagi, Dogu Anadolu
Bolgesi Mutfagi Yemekleri, Glineydogu Anadolu Mutfagi, Giineydogu Anadolu Mutfagi Yemekleri,Akdeniz
Mutfagi, Ege Mutfadi, Ege Mutfagi Yemekleri, Karadeniz Bolgesi Mutfadi, Karadeniz Bolgesi Mutfag

Yemekleri, Trakya Mutfagi
Yok

Ogr.Gor. Tansu CELIK

STAJ 1

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS

3 100 STAJ I 0+0 0 4

Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci Ogrencinin derslerde gérdiigii teorik bilgileri programi ile uygun gériilen isletmelerde uygulamasi




Dersin icerigi

On Kosullari

Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Isyeri egitimi
Yok

Yrd.Dog.Dr. Hatice Yilmaz

MESLEK ETiGI

Dersin Amaci
Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Bu derste meslek etidi ile ilgili yeterliklerinin kazandirlmasi amaglanmaktadir.

Yariyil Kodu Adi T+U |Kredi AKTS
3 217 MESLEK ETiGI 2+0 2 2
Dersin Dili Tirkce

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Segmeli

Etik ve ahlak kavramlarini incelemek, Etik sistemlerini incelemek,Ahlakin olusumunda rol oynayan
faktorleri incelemek,Meslek etigini incelemek,Mesleki yozlasma ve meslek hayatinda etik digi davranislarin

sonuglarini incelemek, Sosyal sorumluluk kavramini incelemek

Yok

Ogr.Gor. Tiirker GOKSEL

ILETiSIM

Dersin Amaci
Dersin icerigi

On Kosullan

Dersin Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Yariyil |Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 [219 iLETISIM 2+0 2 2
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans

B6liimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Segmeli

Tletisimle ilgili temel kavramlari anlatarak 6grencinin iletisim yetenegini ortaya gikarmak ve iletisim

becerisinii gelistirebilmek

Tletisim kavrami, letisim Siireci, Iletisim Yontemleri, S6zlii iletisim, Beden Dili, Yazil iletisim, Orgiitsel

Tletisim, Elektronik iletisim
Yok

Ogr.Gér. Taylan BASAT
Ogr.Gér. Taylan BASAT

Dersin Amaci

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 221 lisci SAGLIGI VE is GUVENLiGI 240 |2 2
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Segmeli

Bu ders ile 6grenciye; is glivenligini saglamak icin gerekli olan yeterliklerinin kazandirilmasi

amagclanmaktadir.




Dersin Icerigi

On Kosullari

Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Genel ilkyardim egitimi kurallari, temel yasam destedi egitimi, kanamalarda, yaralanmalarda, yaniklarda
kirik, cikik ve burkulmalarda, zehirlenmelerde ilkyardim egitimi kurallari. Ilk yardim malzemelerinin
cesitleri, kullanim amaci. Kisisel emniyet saglama, koruyucu kiyafet cesitleri, koruyucu arag gesitleri,
kullanim talimati yazma kurallari, calisanlarin emniyetini saglama, makinelerin kullanim talimatlarini
hazirlama kurallari, galisma ortaminin emniyetini saglama, egitici faaliyetler hazirlama, is ortami gtivenligi

saglama.
Yok

Ogr.Gér. Erkan CELIK

MESLEKi YABANCI DiL I

Dersin icerigi

On Kosullan

Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

kazandiriimasi amaclanmistir.

Yariyil Kodu |Ad| T+U Kredi AKTS
3 223 [MESLEKi YABANCI DiL I 3+0 3 3
Dersin Dili Turkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci Bu derste &grenciye; temel mesleki tanimlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi yeterliklerinin

Mesleki terim, kavram ve terminoloji, Hijyen ve sanitasyon, Mutfakta kullanilan arag ve geregler, Yemek

pisirme, Turk Yemekleri
Yok

Yrd.Dog.Dr. Necmi Kahraman

PISIRME YONTEMLERI II

Dersin icerigi

On Kosullan

Dersin Koordi

Yariyil

SOGUK MUTFAK

natorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

kazandirmak amaclanmaktadir.

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS

3 [225 PiSIRME YONTEMLERI II 3+2 4 5

Dersin Dili Turkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci Bu derste uluslarasi dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak gesitli yemekler hazirlama yeterliliklerini

1. Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlamak 2. Steaming (Buharda), Poaching pisen yemekleri
hazirlamak/hazirlatmak 3. Braising pisen et yemeklerini hazirlamak/hazirlatmak 4. Fiime( dumanda)
pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak 5. Gratinating ve Roti (blyiik parca etleri gevirerek pisirmek)

pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak

Yok

|Kodu

Adi

T+U

Kredi

AKTS

3

[227

SOGUK MUTFAK

3+1

3,50

Dersin Dili

Dersin Diizeyi

Tirkge

OnLisans




Boliimii / Programi
Dersin Tiirii

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Ascilik
Zorunlu
Bu derste soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri yonetmesi amaglanmaktadir.

Soguk mutfaktaki personel gorevleri, Malzeme istek formu, Depodan malzeme cikarirken dikkat edilecek
noktalar, Soguk soslarin 6nemi, Soguk soslarda kullanilan arag 6zellikleri, Mayonez sos, Kokteyl sos,
Amerikan sos, Tartar, Remulad sos, Vert sos, Vinigret sos, Ravigot sos, Soguk soslarin kullanildigi yerler,
Marinatlar hazirlarken dikkat edilecek noktalar, Salatanin moniideki yeri ve 6nemi, Salata hazirlamada
dikkat edilecek noktalar, Salata hazirlamada kullanilan malzemeler, Salata gesitleri, Salata garnitirleri,
Salatalarda siisleme ve dizayn, Meze olarak verilen yiyecekler, Soguk mezeler, Sicak mezeler, Meze
tabadi diizenleme ve stisleme, Ordévrlerin tanimi ve ménideki yer, Soguk ordévrler, Sicak ordévrler,
Soguk orddvr tabaginin hazirlanmasi ve saklanmasi, Tabaklar siisleme, garnitiirleri dekore etme,
Sandvig, tost ve kanepelerin yapiminda kullanilan araglar ve malzemeler, Sandvig ekmekleri, Tost
ekmekleri, i¢ malzemeler, Sandvig servisinde kullanilan garnitiirler, Soguk gorba hazirlamada kullanilan
araclar geregler, Soguk corbalarin 6zellikleri, Farkl uluslara ait soguk gorba cesitleri, Zeytinyagli
yemeklerin Turk mutfagindaki yeri ve 6nemi, Zeytinyagl sebze yemekleri, Kuru baklagillerden yapilan
zeytinli yemekler, Soguk biifede kullanilan arag gereglerin hazirlanmasi, Soguk biifeye konan yiyeceklerin
belirlenmesi, Soguk yiyeceklerin biife igin hazirlanmasi, Soguk yiyeceklerin biifeye yerlestirilmesi ve
dekorasyonu, Biife dekorunda kullanilan arag geregler, Dekor hazirlamada kullanilan araglar, Dekor
ornekleri.

Yok

Ogr.Gér. Tansu GELIK

MUTFAK URUNLERI

Yariyil Kodu |Adi T+U Kredi AKTS
3 229 [MUTFAK URUNLERI 3+1 3,50 4
Dersin Dili Turkce

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullan
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Bu derste 6grencinin soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri yénetmesi
amaglanmaktadir

Garnitlirin tanimi ve 6nemi, Garnitlir gesitleri, Garnitlirleri tabada yerlestirmede dikkat edilecek
noktalar, Garnitlir hazirlama yontemleri, Meyve garnitlirli hazirlamak, Cig garnitlrler hazirlama, Servise
kadar sicak veya sojuk muhafaza etme yéntemleri, Karbonhidrath garnitiir gesitleri, Patates garnitr
hazirlama yontemleri, Tahil garnitiirlerinin hazirlama yontemleri, Kuru baklagil garnitiirlerinin hazirlama
yontemleri, Servise kadar sicak veya soguk muhafaza etme yontemleri, Et Garnitiirli gesitleri, Servise
kadar sicak veya sojuk muhafaza etme yéntemler, Corbalarin tanimi, moniideki yeri ve 6nemi,
Corbalarin gruplandiriimasi, Corbalarda kullanilan kivam ve lezzet vericiler, berrak gorbalar, Koyu kivamli
corbalar, Kremali gorbalar, Taneli corbalar, ezme corbalar, Ozel corbanin tanimi ve &ézellikleri, Cesitli iilke
ve kiltlrleri ait 6zel gorbalar, Farkl uluslara ait 6zel gorba gesitleri( 6rnekler ve islem basamaklar),
Sunuma hazirlanmasi, Milli gorbanin tanimi ve 6zellikleri, Farkli uluslarin mutfak kdiltir{, Farkl uluslarin
corba kdltiirli, Cesitli tilke ve kiiltirleri ait milli gorbalar, yumurta én hazirliklar, haglama yontemi ile
pisirme, poaching (80-90 derecede i1sinmig suda pisirme) yumurta, sahanda yumurta(oeufs sur le plat),
scrambled (cirpiimis ) yumurta pisirme, omlet pisirme, kahvaltilik yiyeceklerin 6n hazirligi, kahvaltilik
igecekleri, kahvalti Griinleri.

Yok

Ogr.Gér. Tansu GELIK

ZIYAFET SERVIS YONETIMI

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 [231 |ZIYAFET SERVIS YONETiMi 2+1 2,50 4
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans




Boliimii / Programi

Dersin Tiirii

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullan
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Ascilik
Zorunlu

Ogrenci bu dersle ziyafet anlasmasi yapmak ziyafet 6ncesi hazirlik yapmak ziyafet servisi yapmak
outside catering organizasyonu yapmak miizik edlence aktivitesini organize etmek catering servisini
yapmak yeterliklerini alacaktir

Ziyafetin tanimi, ziyafet tlrleri,galisan personel, calisanlarin is ve gérev tanimlari, ziyafet salonlari ve
oturma diizenleri, ziyafet rezervasyonu ve ziyafet rezervasyon formu, ziyafet servis yontemleri, ziyafet 6n
hazirlik galismalari

Yok

Ogr.Gér. ERDAL OZER

KONGRE SEMINER ORGANiZASYONU

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullari

Dersin Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Yariyil Kodu Adi T+U |Kredi AKTS
3 233 |[KONGRE SEMINER ORGANiZASYONU 2+2 |2 3
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnlLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Bu dersle, turizm ve seyahat hizmetleri programinda kongre, seminer organizasyonu yapma yeterliligi
kazandirmak amaglanmaktadir.

Aragtirma-gelistirme faaliyetleri, program icerigi olusturma, operasyon planlama, operasyon islemleri,
sosyal ve kiiltiirel programlari planlama, finansman planlamasi.

Yok

Ogr.Gor. Erkan CELIK

PASTANE URUNLERI
Yariyil Kodu

Dersin icerigi

Adi T+U Kredi AKTS
4 220 PASTANE URUNLERI 240 2 3
Dersin Dili Tirkge
Dersin Diizeyi OnlLisans
Boliimii / Programi Ascilik
Dersin Tiirii Segmeli
Dersin Amaci Bu derste gesitli hamur tekniklerini kullanarak gesitli pastane Grlnlerini hazirlama yeterliklerini

kazandirmak amaglanmaktadir.

Basit hamur gesitleri, (yumurta ilavesi ile yapilan, sivi yag ilavesi ile yapilan, yogurt ilavesi ile yapilan ve
digerleri basit hamurlar), basit hamur hazirlamada kullanilan Griinlerin 6zellikleri (un, su, tuz, digerleri),
yufka, cizlama, borekler, manti, su boregi, gézleme vb pisirimi. Dekor ekmek hazirlamanin énemi ve
kullanildig yerler, dekor ekmek hazirlama. Milféy hamurunun hazirlanmasi, hamurun kivami, hamuru
acarak sekillendirmek, milféy hamurundan bérek hazirlama, sekil verme, pisirme, mayalandirma
yontemleri. Klltirimizde ekmegin yeri ve 6nemi, ekmek gesitlerinin hazirlanmasi (focaccia ekmegi, sade
ekmek, stlii ekmek vs), mayal hamurlar Griin hazirlama (pogacalar, sandvigler /hamburger ekmegi,
corekler, simitler, borekler, kruvasan) pizza hamurunun hazirlanmasi, pizza sosunun hazirlanmasi, pizza
yapimi, pismis hamurdan Urlin hazirlanmasi, kek gesitleri hazirlama, pandispanya hazirlama, pandispanya
pisirme, siitlag, kazandibi, krem karamel, keskiil gibi stitl tatlilar pisirme, tart, tartélet, pay ve kis
hazirlama, asure, helva pisirme, seker hamurundan ve gikolatadan dekoratif sekil yapimi.




On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Yok

Ogr.Gér. Tansu CELIK

CEVRE KORUMA

Dersin Amaci
Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Cevre ve insan saghdi koruma kurallar ile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmak

Yaryil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 222 CEVRE KORUMA 2+0 2 3
Dersin Dili Turkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Segmeli

Cevre Yénetmelik Bilgisi,Risk Analizi,Atik Depolama,Kisisel Korunma Onlemleri,Uluslararasi Saglik ve
Giivenlik Tkazlan,isci Saghgi ve Is Guvenligi Yonetmeligi,Farkli Sektérlerin Cevreye Verdidi Zararlar,Hava

Kirliligi
Yok

Ogr.Gér. Zeynep KOTAN

ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERI

Dersin icerigi
On Kosullan
Dersin Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Yariyil Kodu Adi T+U _ [Kredi AKTS
4 224 |ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERT 240 |2 3
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Segmeli

Dersin Amaci Bu derste 6grenciye; arastirma yapma yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

Aragtirma Konularini Segme, Kaynak Arastirmasi Yapma, Arastirma Sonuglarini Dederlendirme,Arastirma
Sonuglarini Rapor Haline Donustlirme, Sunuma Hazirlik Yapma,Sunumu Yapma.

Yok

Yrd.Dog.Dr. Hatice Yilmaz

MESLEKI YABANCI DiL II

Dersin icerigi

kazandiriimasi amaclanmistir.

Yariyil Kodu |Ad| T+U |Kredi AKTS
4 [226 [MESLEKi YABANCI DiL 11 3+0 3 2
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci Bu derste &grenciye; temel mesleki tanimlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi yeterliklerinin

Mesleki terim, kavram ve terminoloji, Hijyen ve sanitasyon, Mutfakta kullanilan arag ve geregler, Yemek

pisirme, Turk Yemekleri




On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Yok

Yrd.Dog.Dr. Necmi Kahraman

DUNYA MUTFAKLARI

Dersin icerigi

amaclanmaktadir.

Yaryil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 |228 DUNYA MUTFAKLARI 3+2 4 5
Dersin Dili Turkge
Dersin Diizeyi OnLisans
Boliimii / Programi Ascilik
Dersin Tiirii Zorunlu
Bu derste; diinya mutfak kultliriini arastirarak bu mutfaklardan yemekler hazirlanmasi, yeni yemek
Dersin Amaci regetelerinin tasarlanmasi ve mesleki gelisime iliskin faaliyetlerin yiritiilmesi yeterliklerinin kazandiriimasi

1.Uzak Dogu, Asya ve Akdeniz Mutfak Kiltlriini Arastirmak 2.Avrupa, Orta Dogu ve Kuzey Afrika
Mutfak Klttrlini Aragtirmak 3.Dinf Inanglara, Orf ve Adetlere Gére Yemek Hazirlamak 4.Mesleki

Gelisime iligkin Faaliyetleri Yiriitmek

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

On Kosullari Yok

Dersin Koordinatérii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari
%Wdu Adi T+U Kredi AKTS
4 230 ZIYAFET MUTFAGI 3+1 3,50 4
Dersin Dili Turkge

Dersin Diizeyi OnlLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Ogrenci bu dersle ziyafet anlasmasi yapmak, ziyafet dncesi hazirlik yapmak, ziyafet servisi yapmak,
outside catering organizasyonu yapmak, miizik eglence aktivitesini organize etmek catering servisini

yapmak.

Meni( olusturmak, ziyafet sézlesmesi yapmak, tcret tahsilati yapmak ve salon yerlesim planini
uygulamak, personel organizasyonunu yapmak, arag-geregleri temin etmek, yiyecek-igecek servisi
yapmak, catering operasyonu ydnetmek, dekorasyon islerini ve miizik grubunu organize etmek, 6demek

plani yapmak.
Yok

Ogr.Gér. Tansu GELIK

Yariyil Kodu

Dersin Tiirii

Zorunlu

[Ad T+U Kredi AKTS
4 [232 [MUTFAK GESITLERT 3+0 3 4
Dersin Dili Turkge
Dersin Diizeyi OnlLisans
Boliimii / Programi Ascilik




Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullan
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Bu derste; yiyecekleri hazirlayip, gesitli servis sekillerine gore gruplara veya bireysel olarak sunuma hazir
hale getirmesi amaglanmaktadir.

Personel mutfadi is gérev tanimlarini yaparak personel yemegdi moniist hazirlama, Hedef kitleyi
belirleyip kurum mutfadi igin yemekleri sunuma hazirlama, Calisma planina gore yerel yemekleri yapma,
Alakart mutfak galigmalarina hazirlik yapma Alakart mutfak igin sos hazirlama Alakart mutfak igin garnitir
hazirlama Alakart mutfak Griinlerini sunuma hazirlama

Yok

Ogr.Gér. Erkan CELIK,0gr.Gér. Tansu CELIK

Yaryil Kodu

Adi T+U Kredi AKTS
4 [234 ISLETME YONETIMi 2+0 2 3
Dersin Dili Tarkge
Dersin Diizeyi OnLisans
Boliimii / Programi Ascilik
Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullari
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Isletme kurma ve isletmeyi gelistirme islemleri ile ilgili yeterlikleri kazandirmak

Mikroekonomik Verileri Takip Etmek, Makroekonomik Gostergeleri Analiz Etmek, Pazardaki Bogluklari
Tespit Etmek, Yatinnm Alternatiflerini Dederlendirerek En Uygun Olanini Segmek, Yapilabilirlik
Calismalarini Yiriitmek Isletmenin Cevresini Tanimak, Talep Analizi ve Tahmini Yapmak, Isletmenin
Kurulus Yerini Belirlemek, Isletmenin Hukuksal Yapisini Belirlemek, Is yerinin Kapasitesini Belirlemek,
Toplam Yatirm Maliyetini Belirleyerek Finansmanini Saglamak, Tahmini Gelir-Gider Hesabini Yapmak, Is
yeri ve Uretim Plani Yapmak, Is yeri ve Uretim Plani Yapmak. Yatiimin Kurulum Islemlerini Yiritmek
Uygun yapiyi olusturup is yerini agmak

Yok
Yrd.Doc.Dr. Hiimeyra TORE BASAT
Yrd.Doc.Dr. Hiimeyra TORE BASAT

SARAP SERViSI YAPMA

Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 [236 SARAP SERVISI YAPMA 3+1 3,50 4
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Amaci
Dersin icerigi

On Kosullan
Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Ders Kaynaklar

Ders Notlan

Kaynaklari

Bu ders ile 6grenciye; sarap gesitlerinin satin alinmasi, depolanmasi, servisini yapma yeterliliginin
kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sarap tlir ve cesitlerinin 6gretilmesi. Sarap Uretimi ve imalati hakkinda bilgiler. Sarap cesitlerinin
kurallara uygun olarak setrvis edilmesi. Sarap servisinde kullanilan malzemelerin tanitimi ve bakim ve
temizligi.

Yok

Ogr.Gér. Erdal OZER

Dersi veren egitimci tarafindan égrencilere dagitilir.

Yivecek Icecek Servisi, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhdi Yayinlari, Ankara




Dokiimanlar
Odevler

Sinavlar

MEGEP Yayinlari Sarap Servisi Modiil,

STAJ I1

Dersin Amaci

Dersin icerigi

On Kosullan

Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Ogrencinin derslerde gérdiigii teorik bilgileri programi ile uygun gériilen isletmelerde uygulamasi

Isyeri egitimi
Yok

Yrd.Dog.Dr. Hatice Yilmaz

Yariyil [Kodu Adi T+U [Kredi AKTS
5 200 STAJ II 0+0 o 4
Dersin Dili Tirkge

Dersin Diizeyi OnLisans

Boliimii / Programi Ascilik

Dersin Tiirii Zorunlu




