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4. SINIF 1. DONEM
Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Turii Yil Yanvyil AKTS
196000107107 MUTFAKLARDA URUN GELISTIRME Se¢meli 4 7 3

Mutfaklarda Uriin Gelistirme dersi, 6grencilere gida triinlerinin yenilikci ve yaratici sekilde
gelistirilmesine yonelik temel prensipleri, stirecleri ve teknikleri 6gretmeyi amacglamaktadir.

Bu ders, mutfaklarda yeni gida trilinlerinin gelistirilmesi slirecini kapsamli bir sekilde ele alir.
Gida trendleri, tiiketici beklentileri ve duyusal analiz gibi konularin yani sira, malzeme segimi,
formdilasyon, pisirme teknikleri ve prototipleme siiregleri incelenir. Ayrica, Urin inovasyonu,
gida glivenligi ve slrdirilebilirlik gibi glinimiz mutfaklarinda 6nemli olan kavramlar tartigilir.
Uygulamal ¢alismalar ve grup projeleriyle 6grenciler, 6zgln tarifler ve konseptler gelistirerek
yaratici mutfak becerilerini gliclendirme firsati bulur.

Ders Kitabi: Ogretim Uyesi'nin ders notlari
Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiiri Wil Yariyil AKTS
196000107108 FUZYON MUTFAK  Secmeli 4 7 3

Bu ders, geleneksel ve modern mutfak tekniklerini birlestirerek 6zgiin ve yenilik¢i yemekler
olusturmayi kapsar. Flizyon mutfaginin tarihi, gelisimi ve diinya mutfaklariyla etkilesimi ele
alinirken, malzeme se¢imi, tat dengesi, sunum teknikleri ve kiltlirel hassasiyetler lizerinde
durulur. Ogrenciler, diinya mutfaklarindan ilham alarak 6zgiin regeteler olusturur ve
uygulamalar yaparak mutfakta yaraticiliklarini gelistirir.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ogretim Uyesi'nin ders notlari

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiir Wil Yariyil AKTS
196000107109 SURDURULEBILIR TURIZM  Se¢meli 4 7 3

Bu ders, turizmin cevresel, ekonomik ve sosyal etkilerini degerlendirerek sirdiirtlebilir turizm
uygulamalarini ele alir. Ekoturizm, yesil otelcilik, yerel topluluklarin katilimi ve kiiltlrel mirasin
korunmasi gibi konular islenirken, strdirlebilir turizm politikalari ve sertifikasyon siiregleri
de incelenir. Ogrenciler, vaka analizleri ve proje calismalari ile siirdirilebilir turizm modelleri
gelistirme ve uygulama becerisi kazanir.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar
Ogretim Uyesi'nin ders notlari
Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiiri  Yil Yariyil AKTS

196000107110 BESLENME FizZYOLOJIiSi VE METABOLIZMASI Se¢meli 4 7 3
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Besinlerin icerigi ve besin 6gelerinin fizyoloji, metabolizma lizerindeki etkisi bu dersin
kapsamindadir.

Ders Kitap: Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diistinceler- Brillant Savarin
Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiiri Vil Yaniyil AKTS
196000107111 ALMANCA-V Segmeli 4 7 3

Konusma, Okuma, Dinleme, Yazma.

Ders Kitabi: Wie Bitte, Lehrbuch, Editérler: Dr. Ogr. Uyesi Meltem EKTI, Dr. Ogr. Uyesi Erkan
ZENGIN, Milli Egitim Bakanligl. 2. Wie Bitte, Arbeitsbuch, Editorler: Dr. Ogr. Uyesi Meltem
EKTI, Dr. Ogr. Uyesi Erkan ZENGIN, Milli Egitim Bakanhg:.

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tura Vil Yariyil AKTS
196000107112 RUSCA-V Segmeli 4 7 3

Ruscanin temel bicimsel yapisinin 6grencilere kazandirilmasi, gramerde yer alan temel kelime
gruplari ve bu kelime gruplarinin sekil ve anlam 6zelliklerinin dogru sekilde kullanilmasi.

Ders Kitabi: Ataol Behramoglu - 50 Derste Rusca Kitabi

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiird il Yariyil AKTS
196000107114 ARAPCA -V Segmeli 4 7 3

Amag 6grencinin dini bilgilerini ana kaynaklarindan dogru bir sekilde okumasini saglamasina,
Arapca yazilmis kaynaklardan arastirma yapmasina, klasik ve modern metinleri okuyup
anlamasina, kendisini Arapca ifade edebilmesine yardimci olmaktir. Arap dili ve dilbilgisinin
ozellikleri hakkinda temel bilgilere sahip olur. Fiil gekimlerini, isim gesitlerini ve climle
mantigini kavramis olarak Arapga climleler kurar, arastirma yapmak igin soézlik yardimiyla
kaynak eserlerde arastirma yapmaya baslar. Degisik alanlarda kendisini Arapga ifade eder.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ana Kaynaklar: 1. Muhammed ismail Sini, ibrahim Yusuf es-Seyyid, Muhammed er-Rifai es-
Seyh, el-Kavaidu’l-Arabiyyeti’l-Muyessere, istanbul 2001; 2. Mahmud ismail Sini, el-
Arabiyyetu li’l-Hayat, istanbul 2001; 3. Muhammed Adil Saban, Muhammed ismail Sini, el-
Kiraatu’l-Muyessere, istanbul 2001; Yardimci Kaynaklar: 1. Mustafa Meral Corti, Sarf-Nahiv
Edatlar, iFAV, istanbul, 2004; 2. Mehmet Talu, Nahiv ilmi, Kayseri, 1986.; 3- Clineyt Eren,
Pratik Arapca, izmir, 2005.
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4. SINIF 2. DONEM
Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiiri Yl Yariyil AKTS
196000108100 YIiYECEK -iCECEK PAZARLAMASI Se¢meli 4 8 3

Bu dersin amaci, yiyecek ve icecek sektoriinde pazarlama sireclerini anlamak ve sektorel
ihtiyaclara uygun pazarlama stratejileri gelistirebilecek bilgi ve becerileri kazandirmaktr.
Ogrenciler, yiyecek ve icecek isletmelerinin pazarlama ydnetimi, tiiketici davranislari, marka
olusturma, dijital pazarlama, fiyatlandirma stratejileri ve misteri iliskileri yonetimi
konularinda teorik ve uygulamali bilgi edinerek sektorel farkindalik gelistirecektir.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

YiYECEK iCECEK PAZARLAMASI, Prof. Dr. Sevki ULEMA, Detay Yayincilik.

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiiri Wil Yariyil AKTS

196000108101 SERBETLER  Seg¢meli 4 8 4

Serbet kultlird, serbet cesitleri, serbetlerin Osmanl Saray ve Tirk mutfagindaki yeri ve 6nemi
verilmektedir. Bilinen serbetlerin malzeme ve yapilisinin verilmesini icermektedir.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ogretim Uyesinin ders notlari

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Turi il Yariyil AKTS
196000108102 YEMEK SUSLEME SANATI  Segmeli 4 8 4

Yemek Siisleme Sanati dersi, 6grencilere yemeklerin estetik ve sanatsal sunum tekniklerini
ogretmeyi, gorsel ve duyusal olarak etkileyici tabaklar hazirlama becerisi kazandirmayi
amaclamaktadir. Bu ders, yemeklerin gorselligini artirmak icin kullanilan slisleme ve sunum
tekniklerini kapsamli bir sekilde ele alir. Tabak dizenleme, renk ve doku uyumu, modern
gastronomide sanatsal yaklasimlar, yenilebilir siislemeler ve slirdirilebilir siisleme teknikleri
gibi konular islenir. Ayrica, diinya mutfaklarindan sisleme teknikleri incelenerek, yaratici
sunumlarla 6zgiin tabaklar olusturma pratigi yapilir.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ogretim Uyesinin ders notlari
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Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiird il Yariyil AKTS

196000108103 TATLILAR VE URETIM TEKNIKLERi  Segmeli 4 8 3

Ders; pandispanya, pastaci kremasi, krem santi, ganaj, pasta cesitleri,Yas pasta uygulamalari,
Kutlama pastalari, 6zel pastalar, mini pastalar, cup cake, ¢gikolata tatlilari, gikolata dekorlari
konularindan olusmaktadir

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Mastering The Art of French Cooking ,Julia Child Dlinya Mutfagi Tath Tarifleri, Boyut Yayinevi
Tathlar Pasta ve Kurabiyeler, Sis Yayincilik

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tura  Yil Yariyil AKTS
196000108104 MESLEKI YABANCI DiL-VIIl  Segmeli 4 8 4

Ders kapsaminda 6grenciler, mutfak terminolojisi, yemek tarifleri, meni planlama, yiyecek-
icecek eslestirme, mutfak hijyeni, gida glivenligi, restoran yonetimi ve misafir iliskileri gibi
konularda ingilizce dil yetkinliklerini artiracaktir. Ayrica, sektére 6zgi iletisim stratejileri,
uluslararasi mutfak kultirleri ve profesyonel mutfak ortamlarinda etkin iletisim kurma
becerileri Gizerinde durulacaktir. Ders igerigi, mesleki diyaloglar, vaka analizleri, teknik
makaleler ve sektérel sunumlar gibi uygulamalarla desteklenerek 6grencilerin hem akademik
hem de profesyonel hayatta ingilizceyi etkin bir sekilde kullanmalarini saglayacak sekilde

tasarlanmistr.
Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ogretim Uyesinin hazirladig1 ders notlari Reader at Work — Il

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiiru vil Yaniyil AKTS
196000108105 YiYECEK - ICECEK SOSYOLOVJISi Secmeli 4 8 3

Yiyecek - icecek Sosyolojisi dersi, beslenme aliskanliklarinin toplumsal, kiiltiirel ve ekonomik
baglamda nasil sekillendigini anlamaya yonelik kapsamli bir bakis sunar. Ders kapsaminda
yiyecek ve icecek kdltirlerinin tarihsel gelisimi, farkli toplumlarda beslenme aliskanliklari,
yemek ve kimlik iliskisi, kiiresellesmenin yiyecek tiiketimi tGzerindeki etkileri, gastronomi
turizmi, gida politikalari ve strdirilebilir beslenme konulari ele alinir. Ayrica, yiyecek
tuketimiyle ilgili sosyolojik teoriler, sinifsal farkliliklar, medya ve reklamin beslenme
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Uzerindeki etkileri gibi konular da incelenerek, 6grencilerin yiyecek-icecek kiiltlirini elestirel
bir perspektifle degerlendirmeleri amacglanir.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ogretim Uyesi'nin ders notlari

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiiri Vil Yaniyil AKTS
196000108107 APERATIFLER Se¢meli 4 8 3

Aperatif ve kahvalti mutfak bilgisini 6§renmek; Mutfak tGretimi hakkinda bilgi ve beceri
kazandirmak ve ilgili birimleri yénetmesi amaglanmaktadir.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ogretim Uyesi'nin ders notlari

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiirii yil Yariyil AKTS
196000108108 ULUSAL VE ULUSLARARASI GIDA MEVZUATI Se¢cmeli 4 8 3

Bu ders, gida mevzuatinin temel ilkelerini, ulusal ve uluslararasi diizenlemeleri ve denetim
mekanizmalarini kapsamli bir sekilde ele alir. Gida glivenligi yasalari, kalite standartlari,
etiketleme kurallari ve tiketici haklari gibi konular islenirken, FAO, WHO, Codex Alimentarius,
Avrupa Birligi ve Turkiye’deki gida diizenlemeleri ayrintili olarak incelenir. Ayrica, gida
sektoriinde yasal uyumluluk siirecleri ve gida isletmelerinin yiktmltlikleri hakkinda
uygulamali galismalar yapilir.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ogretim Uyesi'nin ders notlari

Dersin Kodu Dersin Adi  Dersin Tiirii vil Yariyil AKTS
196000108109 TURIZM VE GEVRE  Segmeli 4 8 3

Cevrenin korunmasi, Dogal ve kiiltlirel cevrenin turizm icin dnemi,Turizm Grlind icinde cevre
bilesenlerinin analizi, Turizmde ¢evrenin korunmasina yonelik uygulamalar ve siirdirilebilir
turizm acgisindan ¢evrenin 6nemi, Cevre bilincinin ve ¢evrenin korunmasinin turizmin
devamliligi agisindan 6nemi

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar
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Turizm ve Cevre Nizhet Kahraman, Oguz Tirkay, Detay, Ankara, 2012

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiiri yil Yaniyil AKTS
196000108110 RESTORAN VE CATERING YONETIMIi Se¢meli 4 8 3

Hazir yemek sistemi nedir, gesitleri. Pisirme teknikleri ve hazir yemek sektori ile olan iligkileri.
Hazir yemek sektoriinde moni ve moni planlama. Hazir yemek sektériinde mutfak planlama
mutfagin operasyonel organizasyonu. Hazir yemek sektoriinde gida glivenligi ve gida
zehirlenmeleri. Hazir yemek sektériinde yemek sartnamesi hazirlama ve sartnameye fiyat
teklifi sunma. Hazir yemek sektéri igin yasal zorunluluklar.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ogretim Uyesinin ders notlari

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiird  Yil Yariyil AKTS
196000108111 ALMANCA-VI Segmeli 4 8 3
Konusma, Okuma, Dinleme, Yazma.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Wie Bitte, Lehrbuch, Editérler: Dr. Ogr. Uyesi Meltem EKTI, Dr. Ogr. Uyesi Erkan ZENGIN, Milli
Egitim Bakanhgi. 2. Wie Bitte, Arbeitsbuch, Editérler: Dr. Ogr. Uyesi Meltem EKTI, Dr. Ogr.
Uyesi Erkan ZENGIN, Milli Egitim Bakanligl.

Dersin Kodu Dersin Adi  Dersin Tiirii Yil Yariyil AKTS
196000108112 RUSCA-VI Se¢meli 4 8 3

Ders, ileri diizey Rusca dilbilgisi, akademik yazi yazma becerileri, bilimsel metin analizi ve
elestirel diisiinme teknikleri (izerine yogunlasacaktir. Ogrenciler, akademik yazim kurallarina
uygun olarak arastirma raporlari hazirlayacak, bilimsel makaleleri analiz edecek ve tartismalar
yapacaklardir. Ayrica, Rus¢a’da kullanilan akademik jargon ve edebi stilistikler tzerine
calismalar da yapilacaktr.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ogretim Uyesinin ders notlari
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Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiirii yil Yariyil AKTS
196000108114 ARAPCA - VI Segmeli 4 8 3

Arap dili ve dilbilgisinin 6zellikleri hakkinda temel bilgilere sahip olur. Fiil gekimlerini, isim
cesitlerini ve cimle mantigini kavramis olarak Arapcga ctimleler kurar, arastirma yapmak igin
sozlik yardimiyla kaynak eserlerde arastirma yapmaya baslar. Degisik alanlarda kendisini
Arapca ifade eder.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ana Kaynaklar: 1. Muhammed ismail Sini, ibrahim Yusuf es-Seyyid, Muhammed er-Rifai es-
Seyh, el-Kavaidu’l-Arabiyyeti’l-Muyessere, istanbul 2001; 2. Mahmud ismail Sini, el-
Arabiyyetu li’l-Hayat, istanbul 2001; 3. Muhammed Adil Saban, Muhammed ismail Sini, el-
Kiraatu’l-Muyessere, istanbul 2001; Yardimci Kaynaklar: 1. Mustafa Meral Cérti, Sarf-Nahiv
Edatlar, iFAV, istanbul, 2004; 2. Mehmet Talu, Nahiv ilmi, Kayseri, 1986.; 3- Clineyt Eren,
Pratik Arapca, izmir, 2005.

Dersin Kodu Dersin Adi Dersin Tiirii Yil  Yarniyil AKTS
196000108115 INTERN GASTRONOMI Se¢meli 4 8 30

Bu ders, gastronomi 6grencilerinin mutfak ve yiyecek-icecek sektériinde profesyonel deneyim
kazanmalarini saglamak icin tasarlanmistir. Ogrenciler, restoranlar, oteller, catering firmalari
veya gastronomi isletmelerinde staj yaparak mutfak operasyonlari, malzeme yonetimi, hijyen
standartlari, musteri iliskileri ve mutfak ekibiyle koordinasyon gibi konularda pratik bilgi
edinirler. Ayrica, saha deneyimleri Gizerinden mesleki etik, is disiplini ve problem ¢6zme
becerileri gelistirilir.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Kitaplar: 1. "The Professional Chef" — The Culinary Institute of America 2. "Kitchen
Confidential: Bir As¢inin Gizli Seriivenleri" — Anthony Bourdain 3. "Yemek ve Pisirme Uzerine:
Mutfaktaki Bilim ve Gelenekler" — Harold McGee 4. "Garde Manger: Soguk Mutfak Sanati ve
Zanaati" — The Culinary Institute of America 5. "Lezzet Kitabi: Mutfakta Yaraticilik icin Temel
Rehber" — Karen Page & Andrew Dornenburg 6. "Mutfak Sanati" — Andrew Dornenburg &
Karen Page 7. "Modernist Mutfak: Yemek Yapmanin Sanati ve Bilimi" — Nathan Myhrvold,
Chris Young, Maxime Bilet 8. "The French Laundry Yemek Kitabi" — Thomas Keller
Malzemeler: 1. Profesyonel asci Giniformasi ve mutfak ekipmanlari (sef bicagi, dograma
bicagl, termometre, 6nlik vb.) 2. Dijital mutfak terazisi ve 6lcim araclari 3. Not defteri veya
dijital belgeleme cihazi 4. HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari) yonergeleri ve
gida givenligi materyalleri
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