GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
PROGRAM BILGILERI

Amag:

Glzel Sanatlar Faklltesi blinyesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6limu'nin
temel amaci yiyecek-icecek sektoriinde ihtiyac duyulan kuramsal ve uygulamali bilgi ve
becerilerle donanmis ulusal ve uluslararasi alanda rekabet edebilecek yiyecek- icecek
sektoériine hizmet verecek uzman personel yetistirmektir. Bo6lim, dinyada bir
Universitede Gulzel Sanatlar Faklltesi catisi altinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
egitimi veren ilk program olma 6zelligini tasimaktadir. Bolimin bir diger amaci da zengin
Tark mutfak kaltirintn akademik bir ortamda arastirilmasi ve korunmasini saglamak ve

bu kultird uluslararasi alanda tanitmaktir.

Hedef:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan boéliminin temel hedefi, doért yillik lisans programi
siresince adaylara en temelden en ileri seviyeye kadar uluslararasi mutfak teknikleri,
Tark mutfadi teknikleri, yiyecek-icecek isletmeciligi, gida bilimi, yemek kuiltari ve tarihi
gibi alanlarda egitim vererek yiyecek- icecek sektoriinde farklh alanlarinda calisacak

gastronomi ve mutfak sanatlan bilgisine sahip bireyler yetistirmektir.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI

1-Gida ve yemekleri tarih, cografya, kultir ve beslenme bilimleri cergevesinde

degerlendirir.

2 - Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gérsel sunumunun

tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik sahibidir.

3 - Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile tGrin bilgisi konusunda

kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve gelistirme becerisine sahiptir.
4 - Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda uygular

5 - Gida hijyeni ve guvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve uygular
6 - Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek uretimi ile ilgili tim

suregleri bilir. Gida Uretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari derinlemesine



anlayabilir ve bu asamada cikabilecek sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel
ortami tasarlar, arag-geregc ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu gercevede

yeniliklerin olusmasinda rol alir.

7 - Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢cercevede temel pisirme

tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

8 - Alkolli ve alkolsliz igeceklerin tarihi, cografi ve kiltirel altyapisi ve lretim asamalari

konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve meni planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

9 - Bilimsel gcercevede yeni gida uranid gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil sirecini

yuratebilir.

10 - Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari ve

meslek etigini bilir ve uygular.

11 - igletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve ilkeleri bilir
ve uygular. MenlU planlama ilkeleri dodrultusunda; vyiyecek-icecek maliyet analizi,
kontroll, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli menuler gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir
sekilde vydnetebilecek yonetim teorilerini ve wuygulamalarini, personel alim ve

dederlendirme slireglerini bilir ve uygular.

12 - Baskalar ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve sézli olarak etkili

iletisim kurar ve sunum becerileri gbsterir.

13 - Gidanin insan saghgi ve toplumsal dizen (zerindeki etkilerini anlayabilir ve bu

cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve yoénlendirir.
14 - Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.

15 - Diinya gida ticareti, globallesme, Uretim ve tlketim oridntileri hakkinda bilgi

sahibidir. Gida politikalarinin tlke ekonomisi icin 6nemini bilir.

16 - Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani hamurlari,
kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi; sicak ve soduk tathlar, dondurmalar ve
sorbeler, seker isleri, slislemeler, dekorasyon ve sunum, cikolata yapimi konusunda

yetkindir.

17 - Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve taze otlarin

yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.



Egitim Ogretim Metotlar

Ogretme - 6grenme ydntem ve stratejileri, 6grencilerin kendi kendine calisma, yasam

boyu 6grenme, goézlem yapma,

baskasina 6gretme, arastirma ve sunma, elestirel

disinme, takim cgalismasi, bilisimden etkin yararlanma, pratik uygulama gibi becerilerini

arttiracak sekilde secgilmektedir.

Programinda kullanilan egitim-6gretim metotlari asagidaki listede verilmigtir*:

(*) Dersin 6zelliklerine gére burada belirtilen yontemlerin biri veya birkagi uygulanabilir

Egitim-Ogretim
Yontemleri

Baslica 6grenme
faaliyetleri

Kullanilan Araglar

Ders

Dinleme ve anlamlandirma

Standart derslik
teknolojileri, ¢coklu ortam
araglari, projektdr,
bilgisayar, tepeg6z

Tartismali Ders

Dinleme ve anlamlandirma,
gbzlem/durumlari isleme,
elestirel diisinme, soru
gelistirme

Standart derslik
teknolojileri, goklu ortam
araclari, projektor,
bilgisayar, tepeg6z

Problem Cézme

Onceden planlanmig 6zel
beceriler

Seminer

Arastirma - yasam boyu
6grenme, yazma, okuma,
Dinleme ve anlamlandirma,
ybnetsel beceriler

Standart derslik
teknolojileri, goklu ortam
araclari, projektér,
bilgisayar, tepeg6z, ézel
donanim

Grup Calismasi

Arastirma - yasam boyu
6grenme, yazma, okuma,
Bilisim, elestirel disinme,
soru gelistirme, ydnetsel
beceriler, takim calismasi

Internet veri tabanlari,
katiphane veri tabanlari, e-
posta, ¢evrimici sohbet,
Web tabanl tartisma
forumlari

Saha / Arazi Calismasi

Gozlem/durumlari isleme,
Arastirma - yasam boyu
0grenme, yazma, okuma

Gozlem/durumlari isleme,

Laboratuar Bilisim, yonetsel beceriler, Ozel donanim
takim calismasi
Arastirma - yasam boyu Internet veri tabanlari,
Odev 6grenme, yazma, okuma, katiphane veri tabanlari, e-
Bilisim posta
Arastirma - yasam boyu
g 6grenme, durumlari isleme,
SozIi

soru gelistirme, yorumlama,
sunum

Inceleme / Anket Calismasi

Arastirma - yasam boyu
6grenme, yazma, okuma

Panel

Dinleme ve anlamlandirma,
gdzlem/durumlari isleme

Standart derslik
teknolojileri, coklu ortam




araclari, projektér,
bilgisayar, tepeg6z, 6zel
donanim

Konuk Konusmaci

Dinleme ve anlamlandirma,
g6zlem/durumlari isleme

Standart derslik
teknolojileri, coklu ortam
araglari, projektor,
bilgisayar, tepegdz,

0zel donanim

Pratik Uygulamalar

Takim galismasi, ekipman
kullanimi, mutfak dinamigi

Uygulama mutfaklari, 6zel
donanim




Dersler ile Program Ogrenme GCiktilari Iliskileri

Ders

Pg
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Pg

Pg
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Pg

10

11

12

13

14

15

16

17

Temel Sanat Egitimi-1

Beslenmenin Temel ilkeleri

Tiirk Dili-1

Tiirk Dili-2

Mutfak Hesaplamalri

Akademik ingilizce-1

Akademik ingilizce-2

Gida Hijyeni ve Sanitasyonu

Gastronomi ve Mutfak
Sanatlarina Girig

Bahge Uriinleri
Yetistirme

Gida Bilimine Girig

Gidalar ve Ozellikleri

Uygarlik Tarihi

Yiyecek ve igecek Yonetimi

Mutfak Uygulama 1

Pastacilik Ve Firin
Uriinlerine Girig: Mutfak
Uygulama 2

Mutfak Uygulama 3

Mutfak Uygulama 4

Yiyecek Tarihi

igeceklere Girig




Yemek ve Gastronomi
Kiiltiirii

Yaz Staji 1

Yaz Staji 2

Tiirk Yore Mutfaklari

Atatiirk ilkeleri ve inkilap
Tarihi-1

Atatiirk ilkeleri ve inkilap
Tarihi-2

Yiyecek ve Igecek
Isletmelerinde Pazarlama ve
Satis

Tiirk Mutfagi

Yiyecek ve igecek Maliyet
Kontrolii

Yiyecek Sistemleri

Diinya Mutfaklari

Bitirme Projesi

Gida Politikalari ve
Diizenlemeler

Restoran igletmeciligi

Yiyecek Alaninda Ozel
Etkinlikler ve lletisim

Gastronomide Okuma ve
Yazma Sanati

Gida Formiilasyonlari ve
Duyusal Analiz

Otellerde Yiyecek ve igecek
Yonetimi

Sarap Bilimi

ileri Pastacilik

Anadolu Folklorunda Yemek
Inanis ve Ritiielleri

Gikolata Sanati

Mutfak Akimlari

Gida ve Medya




Yemek Stilistligi ve
Fotografgiligi

Tiirk Mutfak Teknikleri

Pazarlamaya Girig

Mutfak Otlari

Menii Planlama ve Tasarim

Alinacak Derece:

Bu bélim, ylksek 6gretimde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar alaninda 283 AKTS kredilik
birinci asama derece sistemine tabidir.

Program basarili bir sekilde tamamlanip, program yeterlilikleri saglandiginda Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar alaninda Lisans derecesine sahip olunur.

Kabul Kosullar::

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu Merkezi Yerlestirme ile 6grenci almaktadir.

Mezunlarin istihdam Olanaklari ve Ust Kademeye Gegis:

Mezunlarimiz agirlikh olarak ulusal ve uluslararasi bes yildizli otellerin mutfak ekibinde
veya yiyecek icecek bolimlerinde; restoranlarin mutfak ya da isletme kisimlarinda, gida
isletmelerinin Grin gelistirme boélimlerinde (ARGE), yiyecek-icecek sektoriinde editim

veren kurumlarda ve gorsel-basili yayin kuruluslarinda galisabilirler.

Mezuniyet Kosullari:

Dereceyi alabilmek / programi tamamlamak igin her yariyll sonunda genellikle dénemin
bitisini miteakip iki hafta streli ddnem sonu sinavlari vardir. Ayrica, mezuniyet igin
ogrencinin 60 is glint slren iki adet yaz donemi stajini basarili bir sekilde yapmis olmasi
gerekmektedir. Stajlar ile elde edilecek deneyim ve gerekli is yikl program igerisinde

ilgili derslerin igerik, uygulama ve galisma is yukleri igerisinde dikkate alinmistir.




DERS KATEGORI LISTESI

AKST

Destek Dersleri

Temel Sanat Egitimi-1 *

Akademik Ingilizce-1 *

Akademik Ingilizce-2*

Mutfak Hesaplamalari*

Pazarlamaya Giris*

O N BB

Toplam

Temel Mesleki Dersler

Beslenmenin Temel Ilkeleri*

Gida Hijyeni ve Sanitasyon*

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girisg*

~N| NN~

Bahce Urlinleri*
Yetigtirme

Gida Bilimine Girig *

Gidalar ve Ozellikleri*

Mutfak Uygulama 1*

Mutfak Uygulama 2*

Mutfak Uygulama 3*

Mutfak Uygulama 4*

Yiyecek Tarihi*

Iceceklere Giris*

Yemek ve Gastronomi Kualturi*

Turk Yore Mutfaklarn*

Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Pazarlama ve Satis*

Tark Mutfagi*

Yiyecek ve Icecek Yonetimi*

Yiyecek ve Icecek Maliyet Kontrolii*

Yiyecek Sistemleri*

Gida Politikalar ve Dizenlemeler*

Tark Mutfak Teknikleri *

o 01| U1l O] N| 0O O O N| O | | 00| 0| O |

Toplam

N
~
]

Uzmanhik/ Alan Dersleri

Dunya Mutfaklari *

Bitirme Projesi*

Secmeli 1: Restoran Isletmeciligi*

Secmeli 2: Yiyecek Alaninda Ozel Etkinlikler ve Iletisim*

Segmeli 4: Gastronomide Okuma ve Yazma Sanati*

Secmeli 6: Gida Formilasyonlari ve Duyusal Analiz*

Secmeli 7: Otellerde Yiyecek ve icecek Yénetimi*

Secmeli 8: Sarap Bilimi*

Secmeli 9: Ileri Pastacilik*

Secmeli 10: Anadolu Folklorunda Yemek Inanis ve Ritiielleri*

Secmeli 12: Cikolata Sanati*

Secmeli 13: Mutfak Akimlari*

Secmeli 14: Gida ve Medya*

Secmeli 15: Yemek Stilistligi ve Fotografciligi*

Secmeli 16: Menl Planlama ve Tasarimi*

Secmeli 17: Mutfak Otlan *

OO O O O O O O O O Of O O O NN

Toplam

©
[e5]

Beseri, iletisim ve Yonetim Becerileri Dersleri

Tark Dil-1

Tark Dil-2

Uygarlik Tarihi *

Atatiirk Ilkeleri ve Inkildp Tarihi-1*

Atatiirk Ilkeleri ve Inkildp Tarihi-2*

NN W NN




Toplam

11

Tiim Derslerin Akts Toplami

283

DERS KATEGORI LISTESI

AKST

Boliim Bsk.

Dog. Dr. Sibel Ozilgen
Dahili: 1785
sozilgen@yeditepe.edu.tr
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DERS BiLGILERi

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi  AKTS

Bahce Urtinleri Yetistirme CULA102 Spring 340 3 7

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiri Zorunlu
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Bahce Urlinleri Yetistirme dersi bir yandan sebze ve otlarin yetistiriime
Dersin Amaci kosullari ve sirecini agiklarken, diger yandan uygulamalar aracihdiyla
odrencilerin bu stirece katilmalarini saglar.

Bahce Urinleri yetistiriciligindeki ekolojik etmenler, organik tarim,
Dersin Igerigi konvansiyonel tarim, sebze bahgesi tasarimi ve uygulamalari,
sebze ve otlarin tanim ve uygulamalari.

Program Ogretim | Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme Ny LS .
Yontemleri Yoéntemleri
Ciktilari
Bahce Urlinleri yetistiriciliginin tarihgesini agiklar 1,17 1,2,3 A,C
Sebze yetisitiriciligin etkileyen ekolojik etmenleri 17 123 AC
aciklar
Organik tarim ile kimyasal tarim arasindaki 1,6,17 123 AC
farkhiliklari agiklar
. 12,17
Sebze bahgesi tasarimi aciklanir 1,2,3 A,C
Sebze bahgesinde toprak hazirligi ve asamalarini 12,17 1234 AC
aciklar
Sebze bahgelerinde ve saksilarda kullanilan 17
otlarin tanimlarini ve uygulamalarini agiklar ve 1,2,3,4 A,B,C
orneklendirir
. 12,17
Sebze bahgesi tasarimi ve uygulamasi yapilir 1,2,3,4 A,B,C
Ogretim 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

10




Yontemleri:

Olgme
Yontemleri:

A: Sinav, B: Odev, C: Sunum

DERS AKISI

Hafta Konular

1 Bahce Urlinleri Yetistiriciligine giris
2 Bahce Urlinleri Yetistiriciliginde ekolojik etmenler
3 Toprak Bilgisi
4 Sebzecilikte gubreleme ve sulama teknikleri
5 Sebze Bahgesi Tasarimi
6 Organik Tarim
7 Ara sinav
8 Toprak Hazirligi ve bahge uygulamasina giris
9 Fide yetistirme ve tohum ekim yontemleri
10 Teknik Gezi
11 Bahge Uygulamasi
12 Mutfakta kullanilan otlarin yetistiriciligi ve uygulamasi
13 Ddénem Projesi Sunumu
14 Ddénem Projesi Sunumu
KAYNAKLAR
Ders Notu Ders Ciktilari

Diger Kaynaklar

The Midwest Fruit and Vegetable Book , James A. Fizzell. United Stades Of

America:Cool Spring Press , 2001

Sebzecilik , Ziya Kiitevin, Dr. Tamer Tirkes. inkilap Kitabevi Yayin , 1994
Herbs, JekkA Mcvicar. London:Dorling Kindersley Limited, 2004
The Fruits & Vegetable Gardener. Richard Bird, London, 2007

On Hazirhk

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar Ders Notlari

11



Odevler

Sinavlar
DEGERLENDIRME SiSTEMI
YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA KATKI YUzZDESi
Ara Sinav 1 25
Odev 1 25
Toplam 50
Finalin Basariya Orani 50
Yil iginin Basariya Orani 50
Toplam 100
DERS KATEGORIiSi Uzmanlik / Alan Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlik / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltir ve beslenme bilimleri
1 cergevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi

2

konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grtn bilgisi
3 konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve

gelistirme becerisine sahiptir.

4  Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve

Katki Dizeyi
12345
X

12



10

11

12

13

14

15

16

17

alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile
ilgili tim suregleri bilir. Gida Gretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada ¢ikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar,
arag-gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu gercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolll ve alkolslz iceceklerin tarihi, cografi ve kiltlrel altyapisi ve
Uretim asamalar konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve
menl planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida GrinU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil siirecini yurttebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menu planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroli, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mentler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yénetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme stireglerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zli
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gésterir.

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen lizerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.

Dinya gida ticareti, globallesme, Uretim ve tiketim &érintileri hakkinda
bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tlke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, stislemeler,
dekorasyon ve sunum, gikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin
ve taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamal bilgi sahibidirler.

13



AKTS / is YUOKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI
L - . 14
Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati)
. . 14
Sinif Digi Ders Calisma Stresi(On calisma, pekistirme)
1
Ara Sinav
Odev 1
Final 1

Toplam Is Yiikii
Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

Siresi
(Saat)

3

15
10

18

Toplam

Is Yk

(Saat)
42
42
15
10
18

127

4,23

14



Ders

Mutfak Hesaplamalari

DERS BiLGILERi

Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

103 1 3+0 3 7

On Kosul Dersleri Yok
Dersin Dili Ingilizce.
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiiri Zorunlu
Dersin .
Koordinatorii

Dersi Verenler Staff

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Icerigi

Bu dersin amaci para hesabi ve kullaniminda etkili yontemler
gelistirmek ve bunu grup calismasi ile guclendirmektir. Ogrencilerin
analatik dusunme becerilerini gelistirmek adina gunluk hayatta
karsilasacaklari durumlarla ilgili problemleri temel matematik
yontemlerini kullanarak cozmesi ve gelistirmesi ve ogrendikleri bu
bilgileri kendi kariyerlerinde de kullanmalari bu dersin en onemli
amacidir.

Yuzdeler, Cebirsel Ifadelere Giris, Lineer Sistemler ve Matrisler, Lineer
Denklemler Sisteini Matrislerle Cozme, Matris Cebiri, Determinant ve
Cramer Kanunu, Determinantin Ozellikleri, Is Gelistirme Problemleri,
Lineer Denkleler Sistemi ve Lineer Programlama

Program .. . .
T . Ogretim Olgcme
Dersin Ogrenme Ciktilar Ogrenme .. N - .
Yontemleri Yontemleri

Ciktilari

1) Yuzde notasyonunu artis-azalma, satis vergisi ve indirim 11 12 A

gibi konularla degerlendirme. ’

2) Cebir kullanarak temel matematiksel ifadeleri

degerlendirne, ornegin; esitsizlikler, grafikler, fonksiyonlar, 11 1,2 A

VS.

3) Lineer denklemler sistemlerini gunluk hayatta karsimiza 11 13 A

cikabilecek problemlerle anlama ve degerlendirme. ’

4) Lineer denklemler sistemini matris metodu, determinant 11 12 A

ve Cramer kanunu’nu kullanalar cozmek. ’

5) Temel is problemlerini toplam gelir, toplam gider ve kar 11 12 A

gibi konu basliklarini kullanarak cozmek.
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6) Temel lineer programlama ozelliklerini kullanarak kari
maximize etmek.

Ogretim 1: Anlatim, 2: Problem Cézme
Yontemleri:
Olgme ve A: Yazili sinav
Degerlendirme
Yontemleri:
DERS AKISI

Hafta Konular

1 Yuzdeler; Notasyon, Artma-Azalma, Satis vergisi, Indirim.
2 Cebirsel Ifadelere Giris

3 Lineer Sistem ve Matrisler

4 Lineer Denklemler Sistmini Matris kullanarak cozmek.

5 Matris Cebiri.

6 Determinant ve Cramer Kanunu.

7 Determinant Yontemleri

8 Is Gelistirme Problemleri

9 Lineer Esitsizlikler Sistemi ve Lineer Programlama.

On Hazirhk

Calculus; Larson,
Hostetler,
Edwards (Besinci
Baski)

Calculus; Larson,
Hostetler,
Edwards (Besinci
Baski)

Calculus; Larson,
Hostetler,
Edwards (Besinci
Baski)

Calculus; Larson,
Hostetler,
Edwards (Besinci
Baski)

Calculus; Larson,
Hostetler,
Edwards (Besinci
Baski)

Calculus; Larson,
Hostetler,
Edwards (Besinci
Baski)

Calculus; Larson,
Hostetler,
Edwards (Besinci
Baski)

Calculus; Larson,
Hostetler,
Edwards (Besinci
Baski)

Calculus; Larson,
Hostetler,
Edwards (Besinci
Baski)
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KAYNAKLAR

Ders Notu Calculus; Larson, Hostetler, Edwards (Besinci Baski)

Diger Kaynaklar -

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar

DEGERLENDIRME SiSTEMi
YARIYIL iCi CALISMALARI SAYI KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 30
Final Sinav 1 60
Devamsizlik 10
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 60
Yil iginin Basariya Orani 40
Toplam 100
DERS KATEGORISI Temel Ders

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

.y Katki Dizeyi
No Program Ogrenme Ciktilar

123405
Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltir ve beslenme bilimleri
1 gergevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
goérsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grtn bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve




10

11

12

13

14

15

16

17

gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek lretimi ile
ilgili tim suregleri bilir. Gida Gretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar,
arag-gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu gercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolll ve alkolsiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiltirel altyapisi ve
Uretim asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve
menu planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida GrinU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil sUrecini yurutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menu planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroli, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mentler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme sireclerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zli
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghgi ve toplumsal dizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve y6netir.

Dlnya gida ticareti, globallesme, tretim ve tliketim o6rintlleri hakkinda
bilgi sahibidir. Gida politikalarinin Glke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, stislemeler,
dekorasyon ve sunum, gikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida lretiminde kullanacaklari sebzelerin
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ve taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamal bilgi sahibidirler.

AKTS / 1Is YUKU TABLOSU

Etkinlik

Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati)
Sinif Disi Ders Calisma Siresi(On calisma, pekistirme)
Ara Sinav

Final

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

SAYISI (SS“;:E)'
14 3
14 6

1 17
1 20

Toplam

Is Yk

(Saat)
42
84
17
20
163

5,43
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DERS BiLGILERi

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

BESLENMENIN TEMEL ILKELERI CULA 111 GUz 340 3 7

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiri Zorunlu
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler Staff

Dersin Yardimcilari

Bu ders iyi beslenmenin genel bilimsel ilkelerini 6gretmeyi
amaclamaktadir.

Dersin Amaci

Bu ders, insan beslenmesinin temel bilimsel ilkeler sunar.
Odrenciler gida kaynaklari, énerilen giinliik alim miktar diizeyleri

Dersin Igerigi ve her makro ve mikro besin igin potansiyel halk sagligi sorunlarina
asina olacaktir. Gida gruplari besin dederleri ve islevlerine gore
gbdzden gegirilecektir.

Program

o Pr oL 51

Dersin Ogrenme Ciktilarn Ogrenme _(_)gretlm . "O gme .
Yontemleri Yontemleri

Ciktilar:

Ogrenciler saghkl bir diyetin bilesenleri bilirler 1,4 A B, C 1,2,3

Ogrenciler, bireyleri ve.r.1ufus etklleygr'w en 6nemli 1.4 A B C 1,23

beslenme sorunlarini bilir ve anlayabilirler

Beslenme dnerilerinin altinda yatan bilimsel arka plan 14 A B C 12,3

hakkinda bilgiye sahip olurlar.

Ogretim

~ . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
' Yontemleri:

Olgme

. . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
' Yontemleri:
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DERS AKISI

Hafta Konular

Beslenmeye giris, saglikl bir diyet nasil olmali, sindirim

On Hazirhk

1
5 Karbonhidratlar, yaglar, proteinler
3 Karbonhidratlar, yaglar, proteinler devam.

Enerji metabolizmasi, enerji dengesi / kilo yénetimi, sporcu
4 beslenmesi

Ara Sinav
5 a Sina
6 Yagda ¢6zinen vitaminler, suda ¢6zlinen vitaminler
- Makro mineraller, eser mineraller, su, alkol
8 Diyet, saglik ve hastalik
9 Gida urlnleri ve besin fonksiyonlari, et, tavuk ve baklagiller
10 Sat Urlnleri, yumurta, meyve ve sebze, yaglar ve sekerler

Sit Grtnleri, yumurta, meyve ve sebze, yaglar ve sekerler
11 devam.

Saghkh mendtler olusturma ve mentlerin besin dederlerini
12 hesaplama

Saghkh mendtler olusturma ve mentlerin besin dederlerini
13 hesaplama devam.
14 Bazi hastaliklar icin beslenme sekilleri

KAYNAKLAR
Karen E. Drummond and Lisa M. Brefere. 2009. Nutrition for

Ders Notu Foodservice and Culinary Professionals. John Wiley & Sons. New

Jersey.

Diger Kaynaklar

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler


http://www.google.com.tr/search?hl=tr&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Karen+E.+Drummond%22
http://www.google.com.tr/search?hl=tr&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Lisa+M.+Brefere%22

Sinavlar

DEGERLENDIRME SiSTEMi

YARIYIL iCi CALISMALARI
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Toplam

Finalin Basariya Orani

Yil iginin Basariya Orani

Toplam

DERS KATEGORIisSi

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlik / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

SIRA KATKI YUzZDESI

1 30%
1 10%
1 20%

60

40%

60%

100

Uzmanlik / Alan Dersleri

DERSIN PROGRAM GCIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

Katki Dlzey

12345

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kultlr ve beslenme bilimleri

1 cergevesinde degerlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin

goérsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi

2 konusunda yetkinlik sahibidir.
Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grtn bilgisi
3 konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve

gelistirme becerisine sahiptir.
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10

11

12

13

14

15

16

17

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glivenligi konusunda uluslararasi standartlari bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile
ilgili tim suregleri bilir. Gida Uretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada gikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gerec ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu gercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu gercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolll ve alkolstz iceceklerin tarihi, cografi ve kultlrel altyapisi ve
Uretim asamalarn konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek lretiminde ve menii
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida GrinU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slirecini yurttebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroli, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mentler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yénetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme siireclerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zl{
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gésterir.

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen lzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve y6netir.

Dlnya gida ticareti, globallesme, Gretim ve tiketim o6rintlleri hakkinda
bilgi sahibidir. Gida politikalarinin Glke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve j6éle yapimi. Sicak ve
soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, stislemeler,
dekorasyon ve sunum, gikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamal bilgi sahibidirler.
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AKTS / is YUOKU TABLOSU

Etkinlik

Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati)
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme)
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Final

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

SAYISI (S;_::E)'
14 3
14 5

1 15
2 6
1 10
1 20

Toplam

Is Yk

(Saat)
42
56
15
12
10
20

155

5,16
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Ders

Gida Bilimine Giris

On Kosul Dersleri

Dersin Dili

Dersin Seviyesi

Dersin Tiiri

Dersin Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Dersin Amaci

Dersin icerigi

DERS BiLGILERi

Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

CULA 114 2 3+0 3

ingilizce
Lisans

Zorunlu

Gidalarin fiziksel, kimyasal ve besin kompozisyonu agisindan bilimsel
olarak incelenmesi.

Gidalarin temel kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinin anlatilmasi ve bu
ozelliklerin gidalarin islenmesi, saklanmasi ve yeni triin gelistirmedeki
fonksiyonlari bu dersin kapsami igindedir.

Program

Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme Pgretlm . "Olgme .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilan
1- Gidalarin temel fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin 14,9 1234 AB
anlagiimasi
2- Gidalarin kimyasal ozelllklerlun.d.e farlfll isleme 143913 1234 AB
kosullari sirasinda olusan degisimlerin anlasiimasi
3- Filda.larm I'<|my'a.sa'l yapilarin son Urdn kalitesi 14,9 1234 AB
Uzerindeki etkisinin anlagiimasi
4- Far!<l| sjal.dama kosullarinin gidanin kalitesi Gzerindeki 513,17 1234 AB
etkilerinin anlasiimasi
5- Gida-gida etkilesiminin anlagiimasi 14,9 1234 AB
Ogretim
e . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
O.I.gme . A: Sinav, B: Odev, C:Sunum
Yontemleri:
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DERS AKISI

Hafta Konular

10

11

12

13

14

Giris- Gastronomi ve mutfak sanatlari ve gida mihendisligi
bolimiinde gida biliminin temellerini 6grenmenin amaci

Suyun kimyasal yapisi, gidalarin islenmesi ve saklanmasinda gidalarin
icerdigi serbest su miktari ve su aktivitesinin dGnemi. Suyu miktarinin
ve c¢esidinin gidanin fiziksel ve duyusal 6zellikleri tizerindeki etkisi

Karbonhidratlar- basit sekerler

Karbonhidratlar- kompleks karbonhidratlar

Proteinler- proteinlerin temel yapilari, aminoasitlerin temel
ozellikleri

Ara sinav

Proteinler- proteinlerin isi, asit, enzim ve tuz etkisi ile
denaturasyonunun anlasiimasi

Emdlsiyon, koptik ve jel olusumu

Yaglarin temel kimyasal yapilari, doymus ve doymamis yaglar

Gida enddstrisinde kullanilan farkli yaglar ve kullanim alanlari

Ara sinav

Gida katki maddeleri

Temel gida isleme ve saklama yontemleri- pisirme, kurutma,
dondurma gibi

Duyusal analiz test metotlari

On Hazirhk

ilgili kitap
bolimuniin
okunmasi

ilgili kitap
bolimuniin
okunmasi
ilgili kitap
bolimundin
okunmasi
ilgili kitap
boliumuniin
okunmasi

ilgili kitap
boéliumunin
okunmasi
ilgili kitap
bolimundin
okunmasi
ilgili kitap
bolimunin
okunmasi
ilgili kitap
bolimundin
okunmasi

ilgili kitap
bolimundin
okunmasi
ilgili kitap
bolimdiinin
okunmasi
ilgili kitap
bolimundin
okunmasi
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KAYNAKLAR

Ders Notu Dersin powerpoint sunumlari

1. McGee H, On food and cooking : the science and lore of the
kitchen, New York, Scribner, 2004
2. Fellow P, Food processing technology : principles and practice, 3.
Diger Kaynaklar ed., Cambridge, Woodhead, 2009
3. Gaman P M, Sherrington K B, The science of food, 4. ed., Oxford,
Butterworth-Heinemann, 1996
Turk Gida Kodeksi

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar
DEGERLENDIRME SISTEMI
YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA  KATKI YUZDESI
Ara Sinav ve Final 3 70
Kisa Sinav
Odev 30
Toplam 100
Finalin Bagariya Orani 40
Yil iginin Basariya Orani 60
Toplam 100
DERS KATEGORISI Uzmanlik / Alan Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlik / Alan Dersleri

Beserd, iletisim ve Yonetim Becerileri Dersleri



DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

Katki Dizeyi

No Program Ogrenme Ciktilari

10

11

12345

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltiir ve beslenme bilimleri cercevesinde
degerlendirir. X

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik
sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsaml bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
uygular X

Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlari bilir ve uygular X

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tiretimi ile ilgili
tim sirecleri bilir. Gida liretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada ¢ikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alantile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu cercevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢ercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollli ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiiltirel altyapisi ve iretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve menii
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida Grlinl gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
sUrecini yaratebilir. X

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Men( planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek
maliyet analizi, kontrolQ, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mendler gelistirir. Bir
gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamarini, personel alim ve degerlenderme siireglerini bilir ve uygular.



Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zlii olarak
12 etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan sagligi ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve
bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve

13 X
yonlendirir.
14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.
Diinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tiilketim 6rintuleri hakkinda bilgi
15 sahibidir. Gida politikalarinin iilke ekonomisi igin 6nemini bilir.
Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatllar,
16 dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, siislemeler, dekorasyon ve sunum,
cikolata yapimi konusunda yetkindir.
Mutfak uygulamalarinda ve gida tiretiminde kullanacaklari sebzelerin ve taze
17 otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler. X
AKTS / is YOKU TABLOSU
. Toplam
Etkinlik SAVISI f:;:ts)' is Yiiki
(Saat)
Ders Siiresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati) 14 3 42
Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On ¢alisma, pekistirme) 14 6 84
Ara Sinav 2 3 6
Kisa Sinav
Odev 15 3 45
Final 1 3 3
Toplam is Yiikii 180
Toplam is Yiikii / 30 (saat) 6

Dersin AKTS Kredisi 6



Ders

Gida Hijyeni ve Sanitasyon

On Kosul Dersleri

Dersin Dili

Dersin Seviyesi
Dersin Tirii

Dersin Koordinatorii
Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Dersin Amaci

Dersin igerigi

Program Ogretim
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme . & .
Yoéntemleri
Ciktilan
- Gidalara bulasabilecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikelerin neler oldugunu anlar, 5,10,13 1,2,3
- Butehlikelerin gidalara bulasma yollarini ve nasil
engellenebileceklerini anlar, 5,10,13 1,2,3
- Gidalarda zehirlenmeye veya bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarla yeni lriin liretmeye yarayan
mlkr?organlzmlalar arasujldakl farkI:':\rln neler 510,13 123
oldugunu ve mikroorganizmalarin Greme sartlarini
anlar,
- Gulvenli gida Uretebilmek icin hammadde, liretim 510,13 123

tesisleri ve Gretimde ¢alisan personelde uygulanmasi

DERS BiLGILERi

Kodu Yariyil

CULA 131 1

ingilizce

Lisans

Zorunlu

Doc.Dr. Sibel Ozilgen

Doc.Dr. Sibel Ozilgen

T+U Saat

3+0

Kredi

3

7

AKTS

Gida Uretiminin tarladan ¢atala kadar olan bitiin asamalarinda fiziksel,
kimyasal ve biyolojik tehlikelerin yiyecege bulasmasini dnlemek amaci

ile calisanlara, Uretim tesislerine ve hammaddelere uygulanmasi

gereken 6nlemlerin 6grencilere anlatiimasi dersin temel amacidir.

Gida hijyeni ve giivenliginin toplu gida Uretim ve satis yapilan yerler igin

anlatilmasi, bu tesislerde gida glivenlik sistemlerinin kurulmasi ve
suraddarilebilmesi icin gerekli sartlarin incelenmesi

Olgme

AB

AB

A,B

AB

Yoéntemleri
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gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini anlar,

- HACCP, ISO 22000 ve FMEA sistemlerinin temellerini

bilir 5,10,13 1,2,3 AB
Ogretim
v . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
O.I'gme . A: Sinav, B: Odev, C:Sunum
Yontemleri:
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirhk
Girig-
e Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ve Gida
Mihendisligi bolimlerinde gida hijyeni ve
1 sanitasyonunun temellerini 6grenmenin dnemi
nedir?
e Glivenli gida nedir? Givenli gida Uretimi neden
onemlidir?
Gidalara potansiyel olarak bulasabilecek tehlikelerin
siniflandiriimasi: Lo
lgili kitap
2 e Biyolojik tehlikeler bSltmunin
. . okunmasi
e Kimyasal tehlikeler
o  Fiziksel tehlikeler
Gidalarda bulunabilecek mikroorganizmalarin siniflandiriimasi ve
ozellikleri:
e Zehirlenmeye neden olan mikroorganizmalar
(patojenik) ilgili kitap
3 e Gidanin duyusal 6zelliklerini bozan bolimindn
mikroorganizmalar (spoilage) okunmasi
e Yeni Urin gelistirmekte kullanilan
mikroorganizmalar
. . ilgili kit
Mikroorganizmalarin gidalara bulasma yollari ve ..g!.l .I. aP
4 . . . S . bolimindn
mikroorganizmalarin gidalarda Gremesi igin gerekli sartlar
okunmasi
e Gidalarda bulunabilecek kimyasallarin siniflandiriimasi ve ileili kita
5 gidalara bulagsma yollari b(‘ngUmUn[?n
e Gidalarda bulunabilecek fiziksel bulasanlarin
okunmasi

siniflandiriimasi ve gidalara bulasma yollari



6 Ara sinav
Tirk Gida Kodeksi nedir? Neden gereklidir? ilgili kitap
7 bolimindn
okunmasi
Guvenli gida Uretebilmek icin hammaddeye uygulanmasi gereken ilgili kitap
8 hijyen ve sanitasyon kurallari bolimindn
okunmasi
. . . . o ilgili kitap
Guvenli gida Uretebilmek icin Giretim alanina uygulanmasi gereken e
9 . . bolimindn
hijyen ve sanitasyon kurallari
okunmasi
. . . . ilgili kitap
Guvenli gida Uretebilmek icin ¢calisan personele uygulanmasi N
10 . . bolimindn
gereken hijyen ve sanitasyon kurallari
okunmasi
11 Ara sinav
ilgili kitap
12 HACCP temelleri ve uygulamalari bolimindn
okunmasi
ilgili kitap
13 FMEA temelleri ve uygulamalari boliminin
okunmasi
ilgili kitap
14 ISO 22000 temelleri ve uygulamalari bolimunin
okunmasi
KAYNAKLAR
Ders Notu
1- Sprenger, R.A, Hygiene for Management, 2004, 11" Edition,
Highfield.co.Uk.limited, UK
2- McSwane, D, Rue, NR, Linton, R, Williams, AG, Food Safety
Diger Kavnaklar Fundamentals, 2004, Pearson, USA
& v 3- Jay, J, Modern Food Microbiology, 1978, Van Nostrand Reinhold
Company, USA
4- Related internet sites
5- Videos
MATERYAL PAYLASIMI
Doékimanlar 1- Related scientific articles
Odevler
Sinavlar

DEGERLENDIRME SiSTEMI
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YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA  KATKI YUZDESI

Ara Sinav+Final 3 80

Kisa Sinav

Odev 20

Toplam 100

Finalin Bagariya Orani 40

Yil iginin Bagariya Orani 60

Toplam 100

DERS KATEGORISi Uzmanlk / Alan Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlik / Alan Dersleri

Beserd, iletisim ve Yonetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

. Katki Duzeyi
No Program Ogrenme Ciktilari

12345

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri cercevesinde
1 degerlendirir.

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik

2
sahibidir.
Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile trin bilgisi
3 konusunda kapsaml bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.
Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
4 uygular

5 Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlari bilir ve uygular X



10

11

12

13

14

15

16

17

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tiretimi ile ilgili
tim siregleri bilir. Gida liretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklagimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alantile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu cercevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolli ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiiltirel altyapisi ve tGretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel ¢ergevede yeni gida rlinl gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
slirecini yaratebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Meni planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek
maliyet analizi, kontrolQ, fiyatlandirmasi yapar ve cesitli mendler gelistirir. Bir
gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamarini, personel alim ve degerlenderme siireclerini bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zlii olarak
etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan sagligl ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve
bu cergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Diinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tiiketim 6rintuleri hakkinda bilgi
sahibidir. Gida politikalarinin tilke ekonomisi icin Gnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatlilar,
dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, siislemeler, dekorasyon ve sunum,
cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida tGiretiminde kullanacaklari sebzelerin ve taze
otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamal bilgi sahibidirler.
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AKTS / is YOKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI
Ders Siiresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 14
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14
Ara Sinav 2
Kisa Sinav

Odev 15
Final 1

Toplam s Yiikii
Toplam is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

Siresi
(Saat)

3

6

Toplam
Is YUk
(Saat)

42

56

45

152

5,06
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Ders

DERS BILGILERI

Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris CULA 142 BAHAR 242 3 8

On Kosul Dersleri

Dersin Dili
Dersin Seviyesi

Dersin Tiiri

Dersin
Koordinatori

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Icerigi

ingilizce
Lisans

Zorunlu
Staff

Staff

Catering sistemleri ve gida Uretim sistemlerinin tanimi ve
farkhliklarinin 6grenilmesi. Kisisel ve mutfak hijyeni, mutfak
ekipmanlarinin kullanimi ve organizasyonu. Bigak kullanim ve
kesme tekniklerinin tanitiimasi.

Temel mutfak teknikleri, ekipman kullanimi, kesme teknikleri ve
teorik dersler ve tamamlayici laboratuar uygulamalari. Gida tretim
sistemleri ve catering sistemlerini tanir ve farkhliklarini bilir.

Program

Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme Pgretlm . "Olgme .

Yontemleri Yontemleri
Ciktilar

Gida Uretim sistemleri ve catering sistemlerini tanir ve 6 12 AC

farklihklarini bilir. ! !

Kigisel ve mutfak hijyeninin énemini bilir ve uygular.

Mutfak ekipmanlarinin kullanimini ve organizasyonunu 5 1,2,4 AC

bilir ve uygular.

Bicak kullanimi ve kesme tekniklerini bilir ve uygular. 3 1,4 A,C

On hazirlik yapmayi, istasyon kurmayi bilir ve uygular. 3 1,4 A,C

Temel pisirme tekniklerini ve stoklari bilir. 3,7 1,4 A,C

Ekip calismasi konusunda kendini gelistirir. 12 1,4 A,C
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Ogretim 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

Yontemleri:
O_I.gme . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirhk
1 Oryantasyon
2 Catering enddstrisi, isletme tirleri, mutfak oryantasyonu
3 Hijyen, brigade sistemi, bigaklar, mise en place, bigak kullanim
teknikleri
Profesyonellik, takim c¢alismasi, mise en place, baharatlarin
4 . .
tanitilmasi, kesme teknikleri
Mise en place, zaman ydnetimi, recgeteleri laboratuvar defterine
5 yazma, taze baharatlarin tanitilmasi, mayonez yapimi, kesme
teknikleri
Mise en place, zaman yonetimi, receteleri laboratuvar defterine
6 yazma, sebzelerin tanitilmasi, patates ptiresi yapimi
. Isi ve gida iliskisi, yadlar, pisirme teknikleri, sebze stok, sade
yag yapimi, kesme teknikleri
8 Pisirme teknikleri, yumurta pisirme, Hollandaise Sosu
9 ARA SINAV
10 Recete okuma ve anlama, kesme teknikleri, konkase domates,
salsa sosu
11 Mutfak tasarimi, kesme teknikleri, meyve salatasi
Menl tanimi, tavuk kesme teknikleri calismasi, ve tavuk stok
12 yapimi
13 Balik filetosu ¢ikarma, balik stok hazirlama, vinegratte
hazirlama
14 Mutfak hazirliklari, sade yag, kruton, yumurta beyazi girpma
KAYNAKLAR
Ders Notu Practical professional cookery (H.L Cracknell and R.J]

Kaufmann) 3 Th edition (ISBN 1-86152-873-6)

Diger Kaynaklar The Professional Chef (the culinary institute of America)
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8 th edition (isbn 0-7645-5734-3)

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar
DEGERLENDIRME SiSTEMI
YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 %25
Kisa Sinav 1 %10
Uygulama %20
Derse devam ve katilim %5
Toplam 60
Finalin Basariya Orani %40
Yil iginin Basariya Orani %60
Toplam 100
DERS KATEGORIiSi Temel Mesleki Dersler

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlhk / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

1 Gida ve yemekleri tarih, cografya, klltir ve beslenme bilimleri

Katki Dizeyi

12345
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10

11

12

13

14

cercevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile trln bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile
ilgili tim suregleri bilir. Gida tretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada gikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gerec ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu gercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollt ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kilttrel altyapisi ve
Uretim asamalar konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek Uretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida GrinU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slUrecini yurutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dlizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menu planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroll, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mendler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme sireclerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zl{
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen tizerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve

y6nlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.
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Dinya gida ticareti, globallesme, lretim ve tiketim &rintileri hakkinda

15 bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tGlke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta

tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve

16 soduk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, slislemeler,
dekorasyon ve sunum, gikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Gretiminde kullanacaklari sebzelerin ve

17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / is YUOKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI
L _— ) 14
Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati)
i _— 14
Sinif Disi Ders Calisma Suresi(On galisma, pekistirme)
1
Ara Sinav
1
Kisa Sinav
Final 1

Toplam Is Yiikii
Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

Suresi
(Saat)

3

15
10

25

Toplam

Is Yk

(Saat)
42
42
15
10
25

134

4,46
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DERS BILGILERIi

Ders Kodu Yaryl T+U Saat Kredi  AKTS
Gidalar ve Ozellikleri CULA 203 3 3+0 3 3
On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce

Dersin Seviyesi Lisans

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatérii Dog.Dr. Sibel Ozilgen
Dersi Verenler Dog.Dr. Sibel Ozilgen

Dersin Yardimcilar

1- Gida endiistrisinde (gida fabrikalar1 ve restoranlar gibi) yaygin
olarak kullanilan yiyeceklerin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinin
son {riiniin duyusal 6zellikleri iizerindeki etkisinin anlatilmasi

2- Cografi sartlarin yiyeceklerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini
belirlemedeki dneminin agiklanmasi

3- Bir yiyecegin, 6rnegin bugdayi, farkli ¢esitleri arasindaki yapisal
farklar olabilecegi ve liretilecek yiyecege bagl olarak hangi
¢esidinin nasil segileceginin anlagilmasi

Dersin Amaci

Gida endiistrisinde hammadde olarak yaygin kullanilan yiyeceklerin
farkli ¢esitlerinin, cografi sartlara bagh olarak degisen kimyasal

Dersin icerigi . e .
kompozisyonlarinin ve 6zelliklerinin anlatilmasi dersin kapsami

i¢indedir.
Program Ogretim Ol¢me
Dersin Ogrenme Ciktilar Ogrenme 5 . S .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilar:
1- Cografi sartlarin {irlin ¢esitliligi lizerindeki etkisini 1 123 AC
agiklar
2- Farkli Uriinlerin ekilme, yetistirilme ve toplanma
(harman) sartlarini temel olarak agiklar 5,6,15 1,2,3 A,B,C

3- (Gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan
yiyecekleri siniflandirir ve bu yiyeceklerin kimyasal
yapilarina bagl olarak tiretimdeki fonksiyonel 4,9,10 123 AB.C
Ozelliklerinin nasil degistigini agiklar
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4- Uretimde kullanilacak olan bir iiriiniin farkl1 cesitleri
arasindan uygun olan cesidin kimyasal ve
fonksiyonel 6zelliklerine dayanarak nasil
secilebilecegini aciklar

Ogretlm . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:

O'l‘g:me . A: Smav, B: Odev, C: Sunum

Yontemleri:

DERS AKISI

Hafta Konular

1 Giris
2 Tahillar ve tahil tirtinleri
[rmik iiriinii- Makarna
3 makarnalar eden farkl sekillerde tiretilirler

sos-makarna uyumu
Ev yapimi ve fabrika iiretimi makarnalar arasindaki farklar
makarna pisirilmesi sirasinda olusan degisiklikler

Yulaf ve Arpa

Piring

e Piring tanelerinin siniflandirilmasi (kisa, orta, uzun)
e Piring tanelerinin boyutlarina bakilarak nisasta oranlarinin
4 belirlenmesi
e Uretilen yemegin amaglanan duyusal dzelliklerine bagl olarak
hangi piring ¢esidinin kullanilmas1 gerektiginin anlasilmasi
e Depolama sartlarinin anlasilmasi
Misir- misir ¢esitleri ve gida endiistrisindeki kullanim alanlart.

Depolama sartlarinin anlasilmasi

5 Baklagiller- siniflandirilmasi ve 6zellikleri

Meyveler ve Sebzeler

e (ida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan sebze ve meyvelerin
temel 6zelliklerinin anlagilmast.

e  Ayni iirliniin farkli gesitlerinin siniflandirilmasi, aralarindaki
farklarin ve bu farklarin son iiriine etkisinin anlagilmas1. Ornegin

49,12 1,23

On Hazirhk

Mgili kitap
bolimiiniin
okunmasi

Ilgili kitap
bolimiiniin
okunmasi

Mgili kitap
bolimiiniin
okunmasi

Mgili kitap
bolimiiniin
okunmasi

Tgili kitap
bolimiiniin
okunmasi

AC
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7 Ara sinav
Baharatlar-

8 Elde edildikleri orijine bagli olarak baharatlarin
siniflandirilmasi, kullanim alanlarinin, kurutma ve saklama
kosullarinin agiklanmasi

Siit ve Siit tirtinleri
9 e Farkli yag iceren siitler ve yag oranina bagli olarak
siniflandirilmasi
e Farkli yag oranlarina sahip kremalar ve kullanim alanlar1
e Yogurt ve kefir
Diinyada ve iilkemizde yaygin olarak iiretilen peynirlerin {iretim

10 tekniklerine ve kimyasal 6zelliklerine bagl olarak siniflandirilmasi ve

her bir ¢esidin kullanim alanlarinin agiklanmasi

11 Ara sinav

Et ve et tirinleri
e Etlerin siniflandirilmasi (beyaz, kirmizi gibi)
e Etlerin kas dokusunun ve bu dokunun hayvanin yetistigi

12 cografya, yem, hareketine ve yasina bagli olarak degistiginin
anlagilmasi

e Hayvanin farkli bolgesinden gelen etlerin kas dokusunun
ozellikleri ve uygun pisirme teknikleri
e Marinasyon
e Depolama sartlari
Seker- Seker kamigi ve seker pancarindan seker iretimi, farkli sekerlerin
13 siniflandirilmasi (beyaz seker, esmer seker gibi) ve tiretimde kullanim
alanlart
Cikolata ve kakao- Cografi sartlarin kakao {iretimi iizerine etkisi. Farklt
14 cikolata ¢esitlerinin tiretimi, kullanim alanlar1 ve depolanmasi
KAYNAKLAR
Ders Notu Dersin Powerpoint sunumlari
Diger Kaynaklar

farkli sogan, patates, elma, armut ¢esitleri ve kullanim
alanlarinin anlagilmasi gibi
Depolama sartlarinin anlasilmasi

Tgili kitap
bolimiiniin
okunmasi

Tgili kitap
bolimiiniin
okunmasi

Tgili kitap
bolimiiniin
okunmasi

Mgili kitap
bolimiiniin
okunmasi

Mgili kitap
bolimiiniin
okunmasi

Mgili kitap
bolimiiniin
okunmasi
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MATERYAL PAYLASIMI

1. Text Book: Booker, M., 2005, The Cook’s Bible of Ingredients. New
Holland Publ., 2005

2. Peter, KV, 2001, Handbook of herbs and spices. Woodhead Publishing
in Food science and Tech.CRC Press

Dokiimanlar 3. Know your Ingredients. E-book. 2002, Culinary Education Center, VJJE
Publishing
4. Video: Wisconsin Cheesecyclopedia. Food Service Edition
5. Peer reviewed articles
Odevler Donem i¢i sunumlar
Sinavlar
DEGERLENDIRME SiSTEMI
YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 3 5%
Odev (arastirma-pafta sunumu) 5 5%
Proje 1 20%
Toplam 100
Finalin Basariya Oram 40
Y1l i¢inin Basariya Oram 60
Toplam 100
DERS KATEGORISi Uzmanlik / Alan Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI

; Katki Diizeyi
No Program Ogrenme Ciktilari
12345
Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde
1 degerlendirir. X

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
o sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik
sahibidir.
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10

11

12

13

14

15

16

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile {irlin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda aragtirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
uygular

Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlar1 bilir ve uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-igecek iiretimi ile ilgili
tiim siiregleri bilir. Gida iiretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklagimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu agamada ¢ikabilecek sorunlari tanimlayip
coOzebilir. Alan ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gerec ve teknolojileri
bilir ve kullanir; gerektiginde bu ¢er¢evede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢ercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollii ve alkolsiiz igeceklerin tarihi, cografi ve kiiltiirel altyapisi ve iiretim
asamalar1 konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek iiretiminde ve menii
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel ¢ercevede yeni gida iiriinii gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
stirecini yiiriitebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlar1 ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlar1 ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menii planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
igecek maliyet analizi, kontrolii, fiyatlandirmasi1 yapar ve ¢esitli meniiler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve degerlenderme siireclerini bilir
ve uygular.

Baskalar ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve sozlii olarak
etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan saglig1 ve toplumsal diizen iizerindeki etkilerini anlayabilir ve
bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Diinya gida ticareti, globallesme, iiretim ve tiiketim Oriintiileri hakkinda bilgi
sahibidir. Gida politikalarinin iilke ekonomisi i¢in énemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremal: soslar, meyve soslar1 ve jole yapimi. Sicak ve soguk
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tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, siislemeler, dekorasyon ve
sunum, ¢ikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida tiretiminde kullanacaklari sebzelerin ve taze
17 otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS /IS YUKU TABLOSU
Etkinlik SAYISI ?g;;ts)l
Ders Siiresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati) 14 3
Sinif Dis1 Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 5
Ara Smav 2 3
Kisa Sinav
Odev 6 10
Final 1 3
Toplam Is Yiikii
Toplam s Yiikii / 30(s)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is Yiikii
(Saat)

42
70

6

60

181

6.03
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DERS BiLGILERI

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

ICECEKLERE GIRIS CULA 204 BAHAR 340 3 6

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiri Zorunlu
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Icecek tarihi, gelenekleri ve hazirlama ydntemleri: alkollii ve
alkolsiiz iceceklere giris. icecek servisi ydntemleri, cesitli

Dersin Amaci iceceklerin servisinin dgrenilmesi. iceceklerde duyusal
dederlendirme. Gida hazirlanmasinda kullanilan icecekleri 6grenme
ve bar ydnetimi.

Icecek ailesine giris; biitiin alkollii ve alkolsiiz icecekler hakkinda

Dersin Igerigi bilgi edinme. Igecek satis ve pazarlamasi.

program - g etim Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme ~g oS .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilar

Alkol servis ile ilgili Gg temel hukuki sorunlari bilir.
Uglinct sahis sorumluluk yasalarini ve bar ve igecek 10, 15 1,2 A,B,C
hakkinda yasalarin etkisini 6grenir.

Halkin dedisen icme aliskanlklarini 6grenir. 1 1,3 A,B,C
Kokteyl sunumu ve sarap bilimini 6grenir. 10 1, 2,4 A,B,C
Satis canlandirmak, promosyonlari ve konuk sergileme

tekniklerini 6grenir. 11 1,3 A,B,C
Alkolld ve.a!kf)vlsuzllgecek servisi surecinde ilgili ritteller 10, 11 1,2, 4 A,B,C
ve usullerini d6grenir.

Is yerlerinde markalar, kisaltmalar ve igecekler igin 3 1,2 A,B,C

yemek tarifleri standardini 6grenir.
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Ogretim

- . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
' Yontemleri:

Olgme

. ) A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:

DERS AKISI
Hafta Konular
1 Icecek ailesine giris
2 Alkolslz icecekler ve su
3 Cay
4 Kahve
5 Icki konusunda ki sosyal endiseler (ara sinav)
6 Biralar
7 Agir alkolll icecekler
8 Likorler
9 Sarap bilimine giris (ara sinav)
10 Barmenler hakkinda bilgi edinme ve demo
11 Sarap tadimi
12 Sampanya
13 Satin alma, kontrol ve ihracat
14 Proje sunumu
KAYNAKLAR
Ders Notu Koteschevar & Leske tarafindan Bar ve Icecek Yoénetimi

1.Hugh Johnston tarafindan Sarap Dinya Atlasi
2. James H Coombs tarafindan Bar Servisi

Diger K kl .
'ger Raynaikdar 3. Katsaigria, Porter, Thomas Bar & Igecek Kitabi

On Hazirhk

MATERYAL PAYLASIMI
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Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar
DEGERLENDIRME SiSTEMI
YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA KATKI YUzZDESi
Ara Sinav 2 %40
Proje 1 %60
Uygulama

Derse devam ve katilim

Toplam 100
Finalin Basariya Orani %750
Y1l icinin Basariya Orani %750
Toplam 100
DERS KATEGORIiSi Temel Mesleki Dersler

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlk / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

. Katki Duzeyi
No Program Ogrenme Ciktilari
12345
Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltir ve beslenme bilimleri
1 cergevesinde degerlendirir. X
Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
5 goérsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.
3 Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
X

konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
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10

11

12

13

14

15

16

gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek lretimi ile
ilgili tim suregleri bilir. Gida Gretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu gercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolll ve alkolstz iceceklerin tarihi, cografi ve kultlrel altyapisi ve
Uretim asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek lUretiminde ve mend
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cergevede yeni gida UrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slirecini yurttebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroll, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mendler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek yénetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini
bilir ve uygular.

Bagskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve sozlU
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghgi ve toplumsal dizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.

Dinya gida ticareti, globallesme, Uretim ve tiketim &rintileri hakkinda
bilgi sahibidir. Gida politikalarinin Glke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslar ve jéle yapimi. Sicak ve
soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, sislemeler,
dekorasyon ve sunum, gikolata yapimi konusunda yetkindir.
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Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / 1Is YUKU TABLOSU

Suresi Toplam
Etkinlik SAYISI (Saat) Is Yuka
(Saat)
Ders Suresi 14 3 42
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 4 56
Ara Sinav 2 3 6
Proje 1 3 3
Final 1 3 3
Toplam Is Yiikii 110
Toplam Is Yiikii / 30 (s) 3,6

Dersin AKTS Kredisi 3




DERS BiLGILERi

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

Yiyecek Tarihi CULA 205 1 3+0 3 7

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii Zorunlu
Dersin

Koordinatori Yrd. Dog. Dr. Arzu Durukan

Dersi Verenler Yrd.Dog. Dr. Arzu Durukan

Dersin Yardimcilari

Yiyeceklerin ve yemek kultirlerinin gelisimini tarihsel sireg

Dersin Amaci - o S . oy
icinde prehistorik ddnemden ortagcag dénemine kadar 6grenmek

Tarih 6ncesi caglardan Orta Cag donemine kadar diinyada
Dersin Igerigi yiyecek Uretimi ve tiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve
kalturel agilardan tarihsel gelisim sireci icinde incelenmesi

Program

Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme 99retlm . "Olgme .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilar
Yemek Tarihi ve tarihciligini kavrar 1,15 1,2,3 A,B,C
Beslenme eyleminin sadece biyolojik bir gereklilik 1,3,6,7
NN ; i 1,2,3 A,B,C
degil kulturel anlamlar igerdigini anlar
Insanoglunun yiyecek bulma ve {retme siireci 1,3,6,7,8,12
icinde kat ettigi asamalan tarih oncesi caglardan
. . . N 1,2,3 A,B,C
ilk medeniyetlerin ortaya cikis slireci iginde
irdeler
Antik diinyada Ortadogu (Antik Misir- Stimer- 1,3,6,7,8,12
Hitit), Akdeniz’de ( Antik Yunan ve Roma) ve 123 AB.C
Uzak Dogu’da 8Hint ve Cin) ortaya cikan yemek e e
klltdrlerini inceler
Ortacag diinyasinda Islam, Bizans ve Orta Asya 1,3,6,7,8,12
Tlrk kultdrlerinde olusan yemek aliskanliklarini 1,2,3 A,B,C

karsilastirmal olarak galisir

Budday, piring, misir gibi temel tahillarin, sebze, 1,3,6,7,8,15,12
meyve, baharat ve iceceklerin tarihini ve yayilma 1,2,3 A,B,C
slirecini 6grenir.
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Ogretim
Yontemleri:
Olcme
Yontemleri:

A: Sinav, B: Odev, C: Sunum

DERS AKISI

Hafta Konular

10

Yemek Tarihi ve tarihgiligi nedir? Yemek tarihi
calismalan gastronomi ve mutfak sanatlarina nasil
acilimlar getirir.

Tarih Oncesi Caglar: Avci-Toplayicl topluluklarda
beslenme eylemi

Tarim devrimi ve yerlesik diizene gecis. Hayvan ve
bitkilerin ehlilestirilmesi

Ilk Medeniyetler: Stimer ve Antik Misir’da Yemek
Kaltarleri

Ilk Medeniyetler:Anadolu’da Hitit Yemek Kaltird , ilk
tektanrli din Musevilik'te yiyecek yasaklari

Antik Cin ve Hint Mutfak Kultdrleri

1. Ara sinav

Antik Yunan Mutfak Kualttrd

Budday, piring, misir, patatesin tarihi

Antik Roma uygarliginda yemek kalttrd

Zeytinyadi, bira, sarap, kahve, cay, cikolata’nin tarihi

Orta Asya (10-11. YUzyil) Turk ve Anadolu Selguklu (
12-13. Yluzyil) Mutfak Kaltarleri

1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

On Hazirhik

Tannahill, Food in
History. p. 2-18

Tannahill. Food in
History, p. 19- 41

Tannahill, Food in
History, p. 45- 59

Uhri, A."Anadolu’da
Hititler ve Hitit Mutfak
Kaltard” p. 45- 55

Tannahill. Food in
History, p. 105- 140.

Tannahill. Food in
History, p. 60- 70

Tannahill, Food in
History, p. 72-91

Geng, Resat. “XI.
Yizyilda Tark Mutfagr”
Tirk Mutfagi
Sempozyumu
Bildirileri, p.57- 69.
Kdéymen. “Selcuklular

53



Zamaninda Beslenme
Sistemi” Tiirk Mutfagi
Sempozyumu
Bildirileri, p. 35-47

11 2. Ara sinav
Tannabhill. Food in
History, p.142- 151.
Ortacag Arap Mutfak KultarG Rodin, C.
“Introduction” A new
12 Karabiber, tuz, tarcin, safran ve sakiz .gibi baharatin  Book of Middle Eastern
tarihi Food, London: 1986, p.
24-57
Kislinger, E." Christians
of the East and
Realities of the
13 Ortacag Bizans Mutfak Kiltir( Byzantine Diet” in A

14

Culinary History Food,
Columbia Univ.
Press:1999

Domates, biber, patlican ..vb. sebzelerin ve portakal,

incir, muz, hurma..gibi meyvelerin tarihi

Ders Notu

Diger
Kaynaklar

KAYNAKLAR

Tannahill, Reay. Food in History, Crown Trade Paperbacks, New
York 1989.

Toussaint-Samat, Maguelonne. History of Food, Blackwell Pub.
1997.

Kislinger, Ewald. * Christians of the East and Realities of the
Byzantine Diet” in A Culinary History Food, ed. Flandrin, J. L.
Montanari, M. Columbia Univ. Press:1999, p. 194- 207

Geng, Resat. “XI. Yuzyilda Turk Mutfag” Turk Mutfagi sempozyumu
Bildirileri, p. p.57- 69.
kdymen.

M. A. “Selguklular Zamaninda Beslenme Sistemi” Tirk Mutfagi
Sempozyumu Bildirileri, p. 35-47.
Rodin, Claudia. “Introduction” A new Book of Middle Eastern Food,

London: Penguin books, 1986, p. 24- 57
Andrew Dalby. Tastes of Byzantium: The Cuisine of a Legendary
Empire, [1.B. Tauris:New York] 2003. ( Translated in Turkish.

Bizansin Damak Tadi, Kitapyayinevi)

Lilia Zaouali. Medieval Cuisine of the Islamic World: A Concise
History with 174 Recipes (California Studies in Food and Culture),
University of California Press; 1 edition (September 14, 2009)
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http://www.amazon.com/Medieval-Cuisine-Islamic-World-California/dp/0520261747/ref=ntt_at_ep_dpt_1
http://www.amazon.com/Medieval-Cuisine-Islamic-World-California/dp/0520261747/ref=ntt_at_ep_dpt_1

Kitabi't - Tabih : Abbasi Bagdatindan Yemekler Tatlilar Cesniler,
Ceviren : Nazli Piskin, 2009: Kitapyayinevi.

Bilgin, A. and O. Samanci, eds. 2008. Turkish Cuisine. Ankara: The
Turkish Ministry of Culture and Tourism.

MATERYAL PAYLASIMI

DVD: Guns, Germs and Steel (Tufek, Mikrop ve Celik), Jared

Dokiimanlar Diamond, National Geographic. En erken yemek kitaplari ve tarifler.

Odevler Bir yiyecek veya icecegin tarihi hakkinda sunum hazirlama

Sinavlar 2 ara sinav 1 final

DEGERLENDIRME SiSTEMi

YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 60

Kisa Sinav 10

Odev 30

Toplam 100

Finalin Basariya Orani 40

Y1l icinin Basariya Orani 60

Toplam 100

DERS KATEGORISi Temel Mesleki Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri *

Uzmanlhk / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GCIKTILARINA KATKISI
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http://www.pandora.com.tr/urun/kitabut-tabih-abbasi-bagdatindan-yemekler-tatlilar-cesniler/192606

Katki Dizeyi

No Program Ogrenme Ciktilari

10

11

12

13

12345

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kultlr ve beslenme bilimleri
cercevesinde dederlendirir. 5

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek Uretimi ile
ilgili tim siregleri bilir. Gida Gretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada gikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir. 2

Alkolll ve alkolstz iceceklerin tarihi, cografi ve kultlrel altyapisi ve
Uretim asamalar konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek lretiminde ve men(
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cergevede yeni gida UrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slirecini yurttebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etidini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontrol(, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli meniler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek yénetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme sireclerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde caligir. Yazili ve s6zlu
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghgi ve toplumsal dizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
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yonlendirir.

14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.
Dlnya gida ticareti, globallesme, tretim ve tlketim 6rintlleri hakkinda
15 bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tGlke ekonomisi igin dnemini bilir. 2

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta

tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
16 soduk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, slislemeler,

dekorasyon ve sunum, cgikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / IS YUKU TABLOSU

Suresi _Toplam

Etkinlik SAYISI (Saat) Is Yukd
(Saat)

Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati) 14 3 42
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 6 84
Ara Sinav 2 3 6
Kisa Sinav
Odev 1 30 30
Final 1 3 3
Toplam Is Yiikii 165
Toplam Is Yiikii / 30 (saat) 5.5
Dersin AKTS Kredisi 6
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

Yemek ve Gastronomi Kultlra CULA 206 2 3+0 3 7

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiri Zorunlu
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Ortacadgdan glinimiize yemek ve gastronomi tarihinde kiiresel
Dersin Amaci ve yerel baglamda gerceklesmis olan degisimlerle giinim{ize
kadar siregelen devamliliklari 6grenmek.

Ortacag’'dan Glnidmize Fransiz ve Turk mutfak kdltarlerinin
Dersin Icgerigi gelisimleri; klresel olarak yemek Uretim ve tiketim
aliskanliklarinin degisimine etkili olmus olan olay ve olgular.

Program Ogretim Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme -9 S .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilar
GlnUmiiz gastronomi diinyasinda temel teskil 1,3,6,7,8,12
eden Fransiz mutfak sanatinin tarihsel siireg
iginde gelisimi &grenir 1,2,3 AB,C
Amerika’nin kesfi sonrasi eski ve yeni kitalar 1,3,6,7,8,12
. 1,2,3 A,B,C
arasl gerceklesen gida degis-tokusunu kavrar
Tlrk mutfak kaltlrinin tarihsel slireg icinde 1,3,6,7,8,12 123 AB.C
gelisimini 6grenir e e
Sanayi Devriminin gida tiketim ve Uretim 1,6,7,8,15
bigimlerine olan etkilerini 6grenir 1,2,3 A,B,C
Bilim devriminin 20. yltzyillda yemek tiketimve 1,3,6,7,8,12
Uretim aliskanliklarina olan etkisini anlar 1,2,3 A,B,C
Kiresellesme ve yemek Uretim- tiketim 1,3,6,7,8,12,15
modelleri arasindaki etkilesimi anlar 1,2,3 A,B,C
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Tarihsel moénuleri anlamak ve yorumlamak; 1,3,6,7,8,12

ginuimauaz ile kiyaslar 1,2,3 AB,C
Ogretim
- . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuvar
Yoéntemleri:
O_I.gme . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirhk
Tannahill. p. 155-
195.Laurioux, B.
“Medieval Cooking” in
Avrupa’da Ortacag Mutfak Kiltlirl; gida maddeleri; A Culinary History
1 . - .
mutfak teknikleri; sofra adabi; yemek kitaplari Food, p. 296- 301

Tannahill, R. “The
Americas” Food in
History, p. 202-220

Amerika’nin kesfi ve yeni gidalarin Avrupa ve Asya'ya
2 gelisi; Kolomb Sonrasi Eski ve Yeni Diinya arasinda gida
degdis-tokusu

Flandrin, J.L. “The
early Modern Period”
Food a Culinary
History, p. 350- 373

Erken modern dinyada Avrupa yemek kiltirine genel

N Lemps, A.H. “Colonial
bakis; degisimler ve devamliliklar (1400-1800)

Beverages and the
Consumption of
sugar” Food a
Culinary History, p.
383- 393

Samanci, O.
“Scappi’nin
Mutfaginda”, Yemek

italyan Ronesans Mutfak Kultiirii; yeni gidalar; yeni ve Kiltar, Sayi 12.

lezzet ve sofra adabi . " -
Tdmer,C. “Scappi'nin
Yemek Sanati »,
Yemek ve Kiiltiir,

Sayi 12.

Yerasimos, M. 500
Years of Ottoman
Cuisine, Boyut

Klasik D6nem Osmanli Yemek Kultdra ( 15- 17
.yuzyillar) ; Saray ve halk mutfaklari
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http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=198
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=198

10

11

17. ylzyill'da Fransiz Mutfadinin Yikselisi; degisimler
ve devamliliklar

Arasinav-1

18. ylizyil’da Fransa’da restoranlarin dogusu

19. Yizyil'da Fransiz Gastronomisi; icerigi ve Olusumu

Sanayi Devriminin Yiyecek Uretim ve tiketim
aliskanhklarina olan etkileri ( 19. Ylzyil)

19. Ylazyil Osmanl Yemek Kulturi; alaturka ve
alafranga yemek aliskanhklari

Publishing.

Pinkard, S" The
French Kitchen in the
1650""A Revolution in
Taste, Cambridge
2009, p. 95- 122.

Samanci, O .

« Gunes Kralin
Sofrasina Yolculuk:
Vatel ve 17. Yiazyil
Fransiz Mutfak
Sanati », Yemek ve
Kdltar, Sayr 15

Pitte, R. "The Rise of
the Restaurant”, in A
Culinary History
Food, p. 471-481.

Ferguson, P. “A
Cultural Field in the
Making: Gastronomy
in 19" century
France” The
American Journal of
Sociology, vol. 104.
no.3. 1998, p. 597-
641.

Flandrin, J.L. “The
Industrial Revolution
to Industrial Food”
Food: A Culinary
History, p. 435- 441

Teutenberh, H. ™ The
Transformation of the
European Diet” Food:
A Culinary History, p.
442- 456

Samanci, O. Flavours
of 19" century
Istanbul Cuisine, Ist.
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http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=258
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=258
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=258
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=258
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=258

2006.

Samanci, O. “19.
yuzyil sonlarinda
istanbul sokak
lezzetleri », Yermek
ve Klltir, sayi 21.

12 Arasinav-2
i o . 'd K Aliskanhikd | Tannahill, R. “The
BlllT [.)efvrlmlmln Dun'yll'a .a' Yemﬁz Aliskanliklarina Olan Scientific Revolution”
'3 Etkileri ; Beslenme Biliminin Dogusu Food in history. p.
332- 344
Gillespie,C. European
20. ve 21. Yuzyillarda Gastronomi Alaninda Dunya’da Gastronomy into the
14 Ortaya Cikan Akimlar; “Yeni Mutfak” akimi; 21°t Century, p. 60-
Klresellesmenin Etkileri; Fast Food; Flzyon Mutfak 65./ 68- 70/ 83- 87
KAYNAKLAR
Ders Notu Tannabhill, Reay. Food in History, New York, 1989
Laurioux, Bruno. “Medieval Cooking” in A Culinary History Food, p.
296- 301.
Flandrin, J.L. “The early Modern Period” Food a Culinary History,
pp. 350- 373
Lemps, Alain Huets de. “Colonial Beverages and the Consumption
of sugar” Food a Culinary History, p. 383- 393
Yerasimos, M. 500 Years of Ottoman Cuisine, Boyut Publishing.
0. Samanci. “Scappi’'nin Mutfaginda”, Yemek ve Kiiltiir, Sayi 12.C.
Tumer. “Scappi'nin Yemek Sanati », Yemek ve Kiltir, Sayi 12.
Diger )
Kaynaklar O. Samanci . « Glnes Kralin Sofrasina Yolculuk: Vatel ve 17. Yizyil

Fransiz Mutfak Sanati », Yemek ve Kiiltir, Say 15

Pitte, Robert. “"The Rise of the Restaurant”, in A Culinary History
Food, p. 471-481.

Flandrin, Jean-Louis. “The Industrial Revolution to Industrial Food”
Food: A Culinary History, pp. 435- 441

Teutenberh, Hans. Flandrin, J.L. * The Transformation of the
European Diet” Food: A Culinary History, pp. 442- 456

Samanci, O. Flavours of 19" century Istanbul Cuisine
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http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=351
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=351
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=351
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=351
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=198
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=258
http://www.yemekvekultur.com/yazi.aspx?id=258

Gillespie, Cailein. European Gastronomy into the 21° Century, pp.
60- 65. / 68- 70/ 83- 87

MATERYAL PAYLASIMI

http://www.foodtimeline.org/; Vatel, DVD ( 17. ylzyil Fransiz
Doékiimanlar yemek sanati) ; BBC yemek tarihi kisa belgeselleri; tarihsel
dénemlere ait yemek kitaplari, méntler ve recete érnekleri.

Odevler Ingilizce akademik bir yemek tarihi kitabinin ézet ve sunumu

Sinavlar 2 ara sinav ve 1 final

DEGERLENDIRME SiSTEMi

YARIYIL ICI CALISMALARI SIRA KATKI YUzZDESI
Ara Sinav 2 60

Katilim 10

Sunum 1 30

Toplam 100

Finalin Basariya Orani 40

Yil iginin Basariya Orani 60

Toplam 100

Ders Kategorisi

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri *

Uzmanhk / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

. Katki Dizey
No Program Ogrenme Ciktilar

12345
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http://www.foodtimeline.org/

10

11

12

13

14

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltir ve beslenme bilimleri
cercevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek lretimi ile
ilgili tim sdregleri bilir. Gida Gretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada c¢ikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gerec ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu gercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢ercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollt ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kilttrel altyapisi ve
Uretim asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek lUretiminde ve mend
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cergevede yeni gida UrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slrecini yurutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontrold, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mentler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim
teorilerini ve uygulamalarini, personel alim ve dederlendirme slreglerini
bilir ve uygular.

Bagskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve s6zl{
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghgi ve toplumsal dizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve

y6nlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve y6netir.
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Dinya gida ticareti, globallesme, lretim ve tiketim &rintileri hakkinda
15 bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tGlke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta

tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
16 soduk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, slislemeler,

dekorasyon ve sunum, cgikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Gretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / 1Is YUKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI (S;;:ts)'
Ders Suresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 14 3
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 4
Ara Sinav 2 3
Kisa Sinav

Odev 1 30
Final 1 3

Toplam Is Yiikii
Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is Yuku
(Saat)

42

56

30

140

4.666
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil  T+U Saat Kredi AKTS

YIYECEK & ICECEK YONETIMI CULA 211 GUz 340 3 7

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiri Zorunlu
Dersin

Koordinatérii Ogr.Goér.Mehmet Tez

Dersi Verenler Ogr.Gér.Mehmet Tez

Dersin Yardimcilari

Bu ders 6grencilere yiyecek ve icecek operasyonlarinda yénetim
surecinin temeli igin bir anlayis verecektir. Yiyecek ve icecek
operasyonlari tim yodnleriyle organizasyon, pazarlama, mentiler,
maliyet ve fiyatlandirma, Uretim, hizmet ve finans incelenecektir.

Dersin Amaci

Yénetimin U¢ dlizeyde; organizasyon semalari, yonetim sureci,

menu fiyatlandirmasi stilleri, ment programlari, menu tipleri ve
Dersin Igerigi menu planlama sureci anlatilir.

Standart yemek tarifleri ve itina ile alkolll icecekler hizmetleri igin

prosedirler tanimlanir.

Program 4.\ etim Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme _ . I R .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilari
Alkolll icecekler hizmeti igin proseddrleri bilir. 6,8 1,3 A,B,C
Ticari ve ticari olmayan gida servis isletmeleri arasindaki
farki bilir. 8 1,3 A,B,C
Organizasyon semalari ve yiyecek ve igecek
operasyonlarinda bulunabilir gesitli drgltsel yapilarini 10 1,2,3 A,B,C
bilir.
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Ment fiyatlandirmasi stilleri, menl programlari, meni

tipleri ve meni planlama slrecini 6grenir. 11 1,3 AB,C
Standart ygmek_t_arlflen olusturmay! ve nasil 10, 11 1,23 AB,C
kullanilacagini bilir.

Standart yiyecek ve icecek maliyetleri belirlemeyi, ana 10 1,23 AB,C

slibjektif ve objektif fiyatlandirma ydntemlerini bilir.

Ogretim

- . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:

Olcme

. . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:

DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirlhik
1 Yiyecek ve icecek ydnetimi
2 Restoran sektéri
3 Sozlesme, Seyahat & Kamu Sektori
4 Kavramlari gelistirme
5 Mo6nu olusturma (ara sinav)
6 Monu olusturma
7 Yiyecek ve icecek operasyonlari satin alma ve depolama
8 Yiyecek ve icecek operasyonlari tGretimi ve hizmeti
9 Yiyecek ve icecek operasyonlari Uretimi ve hizmet icecekleri
10 Yiyecek ve icecek kontroll (ara sinav)
11 Kadrolama sorunlari
12 Yiyecek ve icecek pazarlamasi
13 Yonetme ve kalite (ara sinav)
14 Egilimler ve Yeni Gelismeler

KAYNAKLAR




Davis, Lockwood, Alcott & Pantelidis Gére Yiyecek ve Icecek
Ders Notu Isletmeciligi 5thEdition Routedge (Paperback edition) ile Yayinlandi
ISBN 978-0-08-0966-70-0 (paperbook)
1. Jack Ninemeier Gére Yiyecek ve Igecek Yonetimi 3rd Edition
Davis, Lockwood tarafindan Yiyecek ve Icecek Yodnetim 5th
Edition
2. Menller: Dr Anthony Betts tarafindan Planlama ve Tasarim
3. Douglas Smith Hotel & Restaurant Tasarimi
Diger Kavnakla 4. 0Ogun Deneyim Pazarlama. G. Campbell-Smith
iger Ray r 5. Paul J. McVety, Susan D, Marshall, Bradley J. Ware tarafindan
Menl ve Maliyet Kontroll 3rd Edition D6ngisu _
6. Jack D. Ninemeier tarafindan Planlama ve Yiyecek & Igecek
Operasyon Kontroll
MATERYAL PAYLASIMI
Doékiimanlar
Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiRME SISTEMI
YARIYIL ICI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 3 %60
Proje 1 %40
Uygulama
Derse devam ve katilim
Toplam 100
Finalin Basariya Orani %750
Yil iginin Basariya Orani %750
Toplam 100
DERS KATEGORISI Temel Mesleki Dersler

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlk / Alan Dersleri
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Beseri, Iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GCIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

10

11

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kultlir ve beslenme bilimleri
cercevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile trin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile
ilgili tim stregleri bilir. Gida Uretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada c¢ikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gerec ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu gercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu gercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollt ve alkolsuz iceceklerin tarihi, cografi ve kulturel altyapisi ve
Uretim asamalarn konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek lretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida GrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slrecini yurutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroll, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli menuler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme sireclerini
bilir ve uygular.

Katki Duzey
12345
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12

13

14

15

16

17

Etkinlik SAYISI fsugaets)'
Ders Sdresi 14 3
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 7
Ara Sinav 3 6
Proje 1 12
Final 1 6

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve s6zl{
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen lizerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
y6nlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.

Dinya gida ticareti, globallesme, Uretim ve tiketim érintdleri hakkinda
bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tlke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremal soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve
soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, stislemeler,
dekorasyon ve sunum, cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamal bilgi sahibidirler.

AKTS / 1S YUKU TABLOSU

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (s)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is Yk
(Saat)

42
98
18
12

6

176

5,9
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil

MUTFAK UYGULAMA-1 CULA 221 GUz

T+U Saat Kredi  AKTS

2+4 4 8

On Kosul Dersleri

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii ZORUNLU
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler Staff

Dersin Yardimcilari

Temel pisirme ve kesim tekniklerini uygulayarak sebze,
et,tavuk ve balik hazirlanmasi ile temel
Dersin Amaci stoklarin,corbalarin ve soslarin yapiminin 6gretilmesidir.

Temel stoklar, gorbalar ve temel pisirme teknikleri ile

Dersin Icerigi
uygulamalari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Receteyi okur anlar ve uygular.

Receteye gore dogru malzemeyi ve
ekipmani secer ,6lcer, kullanir ,06n hazirhgini
yapar ve dogru zamanlama ile gerektigi

uygulama.Teorik dersler ve tamamlayici laboratuar

Program Ogretim Olgme
Ogrenme .. . e .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilar:
5,7,12 1,2,3,4 A,B,C
5,7,12,16 1,2,3,4 A,B,C
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sekilde sunar.

Gerekli bilgileri laboratuar defterine not

eder. 57,12,16  1,2,3,4 A,B,C
Temel soslalrl ve stoklari icerigine ,rengine ve 571216 1234 AB,C
kivamina goére siniflandirir
Kullanilan malzemenin 6zelligine gére dogru
pisirme teknigini bilir ve uygular. 1234 AB,C

Ogretim

~ . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

Yontemleri:

Olgme _ . .

Yéntemleri: A: Sinav , B: Deney C: Odev

DERS AKISI

Hafta Konular On Hazirhik

1 Stoklar ve stok olarak kullanilan diger sivilar

2 Soslar (Beyaz sosler,renkli soslar)

3 Soslar (Beyaz sosler,renkli soslar)

4 Konsome, et suyu ve corbalar

5 Corbalar

6 Corbalar

7 Ara sinav

Meyve,sebze ve taze baharat kullanimi

8

9 Et, balik, tavuk kesme ve pisirme teknikleri
10 Et, balik, tavuk kesme ve pisirme teknikleri
11 Et, balik, tavuk kesme ve pisirme teknikleri
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Kuru gidalarin tanitilmasi ve kullanimi

12
13 Kuru gidalarin tanitilmasi ve kullanimi
14 Kuru gidalarin tanitilmasi ve kullanimi

KAYNAKLAR

D Not Practical Professional Cookery (H.L Cracknell and R.]
ers Notu Kaufmann) 3 Th edition (ISBN 1-86152-873-6)

The Professional Chef (The Culinary Institute of America 8th edition)

Diger Kaynaklar ;o5\ (.7645-5734-3

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiIiRME SISTEMI
YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 %65
Kisa Sinav
Uygulama,takim calismasi,davranis %20
Derse devam, katihm %15
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 40
Y1l icinin Basariya Orani 60
Toplam 100
DERS KATEGORIiSi Temel Mesleki Dersleri

Destek Dersleri

Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlhk / Alan Dersleri
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Beseri, iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

10

11

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltir ve beslenme bilimleri cercevesinde
degerlendirir.

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik
sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile triin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
uygular

Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlar1 bilir ve uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tiretimi ile ilgili
tim sirecleri bilir. Gida liretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu gercevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢ercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollli ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiiltiirel altyapisi ve liretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida Grlinl gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
slrecini yurdtebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve

ilkeleri bilir ve uygular. Men( planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontrol, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mendler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim

Katki Duzeyi
12 3 45
5

3
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teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve degerlenderme siireglerini bilir
ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zlii olarak
12 etkiliiletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan sagligl ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve
bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve

13
yonlendirir.

14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Diinya gida ticareti, globallesme, Uiretim ve tiiketim oriintileri hakkinda bilgi
15 sahibidir. Gida politikalarinin tilke ekonomisi igin 6nemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk

16 tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, siislemeler, dekorasyon ve
sunum, cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida lretiminde kullanacaklari sebzelerin
17 ve taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamal bilgi sahibidirler

AKTS / is YUOKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI ig;gg
Ders Suresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 14 6
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 4
Ara Sinav 1 6
Kisa Sinav

Odev 1 28
Final 1 6

Toplam Is Yiikii
Toplam Is Yiikii / 30 (s)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is Yk
(Saat)

84

56

28

180
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil r+u Kredi AKTS
Saat

Pastacilik ve Firin Uriinlerine Giris:Mutfak CULA

Uygulama-2 5, BAHAR 2+4 4 8

On Kosul Dersleri

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii ZORUNLU
Dersin

Koordinatoriu
Dersi Verenler

Dersin
Yardimcilari
Temel pisirme teknikleri,mise-en place ve recetelerin
Dersin Amaci zamanlama agisindan etkili kullanimi vurgulanarak basit
yemeklerin hazirlamasi ve pisirilmesinin 6gretilmesi

Temel stoklar, corbalar ve temel pisirme teknikleri ile
Dersin Igerigi uygulama.Teorik dersler ve tamamlayici laboratuar
uygulamalari.

Program .. etim Olcme
Dersin Ogrenme Ciktilan Ogrenme .. g S .
Yoéontemleri Yontemleri
Ciktilari
R i ok I lar.
eceteyi okur anlar ve uygular 3571216 1,2,3,4 A,B,C
Receteye gore dogru malzemeyi ve ekipmani seger
,6lcer, kullanir ,6n hazirhdini yapar ve dogru
zamanlama ile gerektigi sekilde sunar. 3571216 1,2,3,4 AB,C
Gerekli bilgileri laboratuar defterine not eder. 3571216 1,2,3,4 AB,C
Temel soslari ve stoklari igerigine ,rengine ve
kivamina gére siniflandirir. 3,5,7,12,16  1,2,3,4 A,B,C
Kullanilan malzemenin 6zelligine gbére dogru pisirme 3571216 1,2,3,4 A,B,C

teknigini bilir ve uygular.
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Ogretim 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

Yontemleri:

Olgme _ . .

Yéntemleri: A: Sinav , B: Deney C: Odev

DERS AKISI

Hafta Konular On Hazirhk

1 Haslama metodu ile pisirme (boiling)

2 Haslama metodu ile pisirme (boiling)

3 Et kesimi (farkh kesim sekillerinin gbsterilmesi) ve 1zgara
teknidi ile pisirme

a Kizartma teknikleri ile pisirme (derin yadda,tavada ve az
yagda)

5 Kizartma teknikleri ile pisirme (derin yadda,tavada ve az
yadgda)

6 Kuru pisirme teknikleri

7 Buharda pisirme teknigi

8 ARA SINAV

9 Sulu pisirme ve yahni teknigi

10 Firinda pisirme teknigi

11 Kaditta ve tuzda pisirme teknigi

Pisirildikten sonra soguk servis edilen
12 yemekler(Rozbif,somon belv(, salatalar ve soslari)

Pisirildikten sonra soguk servis edilen
13 yemekler(Rozbif,somon belvl, salatalar ve soslari)

14 Proje sunumu

KAYNAKLAR

Practical professional cookery (H.L Cracknell and R.]

Ders Notu Kaufmann) 3 Th edition (ISBN 1-86152-873-6)
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The Proffesional Chef (Culinary Institute of America)
Diger
Kaynaklar 8th edition (ISBN 07645-5734-3

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiIiRME SISTEMI
YARIYIL ICi CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 %65
Kisa sinav
Uygulama,takim ¢alismasi,proje %20
Derse devam ve katilim %15
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 40
Yil iginin Basariya Orani 60
Toplam 100
DERS KATEGORIisi Temel Mesleki Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlk / Alan Dersleri

Beseri, iletisim ve Yonetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GCIKTILARINA KATKISI

. Katki DlUzeyi
No Program Ogrenme Ciktilari

12345
Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltlr ve beslenme bilimleri
1 cercevesinde degerlendirir.
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10

11

12

13

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda
yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlari bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek iiretimi ile
ilgili tim strecleri bilir. Gida tretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada ¢ikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ozebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu ¢ercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolli ve alkolstz iceceklerin tarihi, cografi ve kiltirel altyapisi ve
liretim asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tiretiminde ve men
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel ¢ergevede yeni gida Grln( gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slrecini yuritebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Men planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroli, fiyatlandirmasi yapar ve cesitli mentler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve degerlenderme siireglerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve sozli
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan saghgi ve toplumsal diizen Gzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu cergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
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14

15

16

17

yonlendirir.
Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Dinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tiketim ortntileri hakkinda
bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tlke ekonomisi icin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk

tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, siislemeler, dekorasyon ve 2
sunum, cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari

sebzelerin ve taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamalh
bilgi sahibidirler

AKTS / is YUKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI i;;:g
Ders Suresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 14 6
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 4
Ara Sinav 1 6
uygulama

Odev 1 28
Final 1 6

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 25 (s)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is Yk
(Saat)

84

56

28

180
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Ders

YIYECEK & ICECEK PAZARLAMA VE SATIS CULA 302 BAHAR 3+0 3 6

DERS BILGILERI

Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

On Kosul Dersleri

Dersin Dili
Dersin Seviyesi

Dersin Tiiri

Dersin
Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Icerigi

ingilizce
Lisans

Zorunlu

Dersin temel amaci karh yiyecek ve icecek pazarlama ve satis
alaninda profesyonel gliven insa etmektir. Bu ders otellerde ve
restoranlarda pazarlama 6greterek, 6grencilere pratik bir perspektif
tanir.

Otelcilik sektértiinde pazarlama, reklam turleri, halkla iliskiler,
promosyonlar ve elektronik pazarlamanin rollini 6zetler.

"Ambalaj","Fiyatlandirma", pazarlama plani, pazarlama butgesini
ogretir.

Program 4. etim Olgme

Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme .. 9 oS .
Yontemleri Yontemleri

Ciktilar:
Otelcilik sektdériinde pazarlama faaliyetlerinin alicilarin 6 1 ABC
bakis agisindan ihtiyaglarini bilir. 1=
Otelcilik sektériinde dagitim kanallarini bilir. 6,11 1,2, 3 A,B,C
Pazarlama iginde musteri hizmetlerine rolind bilir. 10, 11 1,3 A,B,C
Ambalaji tanimlar ve tuketicilerin ve misafirperverligi 11 1,3 A,B,C

firmalara ambalaj faydalarini 6grenir.
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Elektronik pazarlama rolGna bilir. 11 1,2,3 A,B,C

Pazarlama plani unsurlarini 6grenir. 10, 11 1,2 A,B,C

Ogretim

- . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:

Olgme

n . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:

DERS AKISI
Hafta Konular &n Hazirhik
1 Pazarlama Kavrami
2 Pazarlama Plani
3 Stratejik Vaka Calismasi Plani Olay Incelemesi 1
4 Vaka Calismasi Olay Incelemesi 2
5 Vaka Calismasi Baslarken Olay Incelemesi 3
6 Reklamlarda Vaka Calismasi Olay incelemesi 4
7 Satis Vaka Galismasi Olay Incelemesi 5
8 ARA SINAV Olay Incelemesi 6
9 Halkla iliskiler ve Tanitim Olay Incelemesi 7

10 Yiyecek ve Igecek Satis Vaka Calismasi Olay Incelemesi 8

11 Olaylar / Ziyafet Vaka Calismasi Olay Incelemesi 9
lay Incel i
Promosyonlarda Vaka Calismasi Olay Incelemesi
12 10
Olay Incelemesi
13 Paragon Eylem Plani Vaka Calismasi 11
14 Ders Projesi Pazarlama Plani Vaka Calismasi

KAYNAKLAR
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Ders Notu Anthony Betts tarafindan Yiyecek ve Igecek Pazarlama ve Satis
Full House DeWitt Coffman icin Pazarlama
Cornell Universitesi Otelcilik  Satis ve Pazarlama Kursu
Diger Kaynaklar ;>0 Sat & Pazarl ] Abb
pitality atis azarlama ey
Adirlama Endustrisi Ar Nykiel Pazarlama
90 M Greene icine Hotel & Restaurant Pazarlama.
MATERYAL PAYLASIMI
Doékiimanlar
Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiRME SiSTEMi
YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUzZDESI
Ara Sinav 1 %30
Odev
Proje 2 %70
Derse devam ve katilim
Toplam 100
Finalin Basariya Orani %750
Yil iginin Basariya Orani %750
Toplam 100
DERS KATEGORISi Temel Mesleki Dersler

Destek Dersleri

Ders Kategorileri

Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlhk / Alan Dersleri

Beseri, iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GCIKTILARINA KATKISI
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Katki Dizeyi

No Program Ogrenme Ciktilari

10

11

12

13

12345

Gida ve yemekleri tarih, cografya, klltlir ve beslenme bilimleri
cercevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve

uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek Uretimi ile

ilgili tim siregleri bilir. Gida Gretim sistemlerini ve bu alandaki yeni

yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada gikabilecek

sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag- X
gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede

yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolll ve alkolstz iceceklerin tarihi, cografi ve kultlrel altyapisi ve
Uretim asamalar konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek Uretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cergevede yeni gida UrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slirecini yurttebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etidini bilir ve uygular. X

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve

ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-

icecek maliyet analizi, kontrol(, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli meniler

gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek yénetim X
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme sireclerini

bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde caligir. Yazili ve s6zlu
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghgi ve toplumsal dizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
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yonlendirir.

14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.
Dlnya gida ticareti, globallesme, tretim ve tlketim 6rintlleri hakkinda
15 bilgi sahibidir. Gida politikalarinin llke ekonomisi icin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta

tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
16 soduk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, slislemeler,

dekorasyon ve sunum, gikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / is YUKU TABLOSU

- Siresi 1 °P1aMm

Etkinlik SAYISI (Saat) Is YUk
(Saat)

Ders Siresi 14 3 42
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 5 70
Ara Sinav 1 3 3
Odev
Proje 2 9 18
Final 1 5 5
Toplam Is Yiikii 152
Toplam Is Yiikii / 30 (s) 4,6
Dersin AKTS Kredisi 4
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

TURK MUTFAGI CULA 308 BAHAR 2+4 4 8

On Kosul Dersleri

Dersin Dili ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiri ZORUNLU
Dersin

Koordinatoéri

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Tarih boyunca farkh kiltirlerden etkilenen Tirk yére mutfaklarinin
Dersin Amaci teorik ve uygulamali olarak galisilmasi. Geleneksel Tiirk mutfagi
regetelerinin gliniimizin modern sartlarinda uygulanmasi

Klasik ve yerel Tiirk mutfaklarinin teorik ve uygulamal olarak
¢ahsiimasi. Tirk mutfagini olusturan temel yemek teknikleri. Eski

Dersin Icerigi recetelerin glinimiiz modern mutfak anlayisi icinde yorumlanmasi.
GUnlmduze ait Tirk Yerel mutfak 6zelliklerinin uygulamali olarak
calisiimasi.
program .. etim Olgme
Dersin Ogrenme Giktilari Ogrenme . 9 S .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilari
Tiirk mutfaginin kiiltiirel temellerini ve bilir ve anlar.
2,5,7,12,16 1,2,3,4 A,B,C
Yerel 6zelligi olan malzemeyi tanir ve kaynagin bilir.
& y ¢ kaynagim b 2,5,7,12,16 1,2,3,4 A,B,C
Tiirk yemek aligkanliklar1 hakkinda bilgi sahibidir.
2,5,7,12,16 1,2,3,4 A,B,C
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Ayrintili regeteyi okur anlar ve uygular.

Receteye gore dogru malzemeyi ve ekipmani secger ,6lcer, kullanir
,0n hazirhgini yapar ve dogru zamanlama ile gerektigi sekilde sunar.

Gerekli bilgileri laboratuar defterine not eder.

Zamani iyi yonetir ve yemegi uygun 1sida ve olmasi istenen
bigimde servis eder

Maliyet hesabi yapar.

Geleneksel,yoresel Tiirk yemeklerinin ¢cagdas sunumlarini bilir
ve uygular.

Hassas ve kaliteli malzemeleri uygun teknikle hazirlar

Kullanilan malzemenin 6zelligine gore dogru pisirme teknigini
bilir ve uygular

O?retlm . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:

O!_gme . A: Sinav , B: édev C: sunum

Yontemleri:

DERS AKISI

Hafta Konular

1  Turk mutfagina giris

2 Tirklerden onceki periyod
3  Selguklular

4  Osmanlilar (14.-15. yizyil)
5  Osmanlilar (16.-17. yiizyil)
6  Osmanlhlar (18.-19. ylzyil)
7  Halk ve elit mutfagi

8 Ara sinav

2,5,7,12,16

2,5,7,12,16

2,5,7,12,16

2,5,7,12,16

2,5,7,12,16

2,5,7,12,16

2,5,7,12,16

2,5,7,12,16

1,2,3,4

1,2,3,4

1,2,3,4

1,2,3,4

1,2,3,4

1,2,3,4

1,2,3,4

1,2,3,4

On Hazirhk

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C
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9 Mislimanhgin mutfaga etkisi
10  Misliman olmayanlarin mutfaga etkisi
11  Cumhuruyet donemi
12 Restoranlarin gelisimi ve meyhaneler
13 Kahve ve cay kiltiri
14  Yeme i¢me kiiltirinde trendler
KAYNAKLAR
Ders Notu The Turkish Cuisine in Historical Perspective - Deniz Giirsoy /Oglak Yay

Diger Kaynaklar

Ramazan Geldi Hos geldi, Baklava Tepsisi Bos gelmedi - Deniz Girsoy /
Oglak yay.

-Cilingir Sofrasnda Raki Mezeleri - Deniz Gursoy / Oglak Yay.
-Tok Karnina Dokuz Topak Kéfte - Glirsoy Deniz / Oglak Yay.

-Midenin Cilasi Corba - Glrsoy Deniz / Oglak Yay.

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiRME SiSTEMi
YARIYIL ICI CALISMALARI SIRA KATKI YUzZDESI
Ara Sinav 1 %65
Uygulama (Takim Calismasi,Davranis) Odev %20
Derse devam ve Katilim %15
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 40

Yil icinin Basariya Orani 60




Toplam 100

DERS KATEGORIiSi Temel Mesleki Dersleri

Destek Dersleri

Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlhk / Alan Dersleri

Beseri, iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

Aktarilabilir Beceri Dersleri

DERSIN PROGRAM GCIKTILARINA KATKISI

.y Katki Dlzeyi
No Program Ogrenme Ciktilari

12345
Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltir ve beslenme bilimleri cercevesinde
1 degerlendirir.

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik
sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsaml bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
4 uygular

5 Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlar1 bilir ve uygular 5

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile ilgili
tim siiregleri bilir. Gida Uretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada ¢ikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alantile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gerec ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu cercevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede temel
7 pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir. 5

Alkolli ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiiltirel altyapisi ve tretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.
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Bilimsel cercevede yeni gida Grlinl gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil

9  surecini yurutebilir.
Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
10 standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.
isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve ilkeleri
bilir ve uygular. Meni planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek
11 maliyet analizi, kontrolQ, fiyatlandirmasi yapar ve cesitli mendler gelistirir. Bir
gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini bilir ve uygular.
Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zlii olarak
12 etkiliiletisim kurar ve sunum becerileri gbsterir. 3
Gidanin insan sagligi ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve
13 bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.
14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.
Diinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tiketim orintileri hakkinda bilgi
15 sahibidir. Gida politikalarinin tilke ekonomisi igin 6nemini bilir.
Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatlilar,
16 dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, sislemeler, dekorasyon ve sunum, 2
cikolata yapimi konusunda yetkindir.
Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler
AKTS / IS YUKU TABLOSU
Sdresi Toplam
Etkinlik SAYISI (Saat) Is Yuki
(Saat)
Ders Slresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 14 6 84
Sinif Digi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 4 56
Ara Sinav 1 6 6

Kisa Sinav



Odev 1 28 28
Final 1 6 6
Toplam Is Yiikii 180
Toplam Is Yiikii / 30 (s) 6
Dersin AKTS Kredisi 6

DERS BiLGILERi

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

SARAP BiLIMi CULA 316 BAHAR 3+0 3 6

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii Secmeli
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Sarap, sarap Uretimi, sarap sunumu ve sarap tadimi ile ilgili temel

Dersin Amaci . ]
kavramlari 6grencilere tanitmak.

Sarap, dinyada Uretilen saraplar ve ulkeleri. Gegmisten glinimuze
sarap tarihi. Modern sarabin evrimi. Bagcilik. Sarap ve iklim,

Dersin Igerigi terroir, uluslararasi tzimler, bélgesel tGztimler. Sarap nasil yapilir,
sarabin saklanmasi, sarap ve zaman. Sarap sunumu. Sarap tadimi.
Onemli uluslararasi ve ulusal saraplar.

Program 4. etim Olcme
Dersin Ogrenme Ciktilar Ogrenme .. 9 oS .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilar:
Sarap nedir sorusuna cevap verebilirler. 8 1,2,3 A,B
Sarabin nasil yapildigi konusunda bilgi sahibidirler. 8 1,2,3 A,B
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Sarap Uretimine ve kaliteli sarap yapiminda énemli olan

faktorleri bilirler. 8 1,2,3 AB
Ulusal ve uluslararasi tzimleri tanir ve 6zelliklerini

bilirler 8 1,2,3 A,B
Sarap tarihi konusunda bilgi sahibidirler. 1 1,2,3 A,B

Ogretim

- . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
' Yontemleri:

Olgme

.. . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:

DERS AKISI

Hafta Konular

1 Sarabin tanimi. Sarap Tarihi

Sarap dinyasi: Dlnya sarap tiuketimi. Dinya capinda sarap
Uretimi. Dinyadaki Gzim baglarinin dagihmi.

3 Antik dinya ve Ortacag’da sarap. Modern sarabin evrimi.

Nasil sarap yapilir: Sarap yapim sanati. Uziim hasati.
4 Fermantasyon icin tGztmlerin hazirlanmasi. Fermantasyon
islemi. Mese figillarda sarabin bekletiimesi.

Asma: gelisim asamalari. Hastalik ve zararhlarin asma
5 Uzerindeki etkileri. Avrupa baglarinda phylloxeria zararlisinin
yayilmasi.

Sarap ve iklim: Terroir. Toprak profili. Uluslararasi tzimler.
Bolgesel Gzimler.

7 Sarabin saklanmasi
8 VIZE SINAVI

9 Sarap sunumu

Sarap tadimi: Sarap tadimina giris. Fizyolojik etmenler, sarap

10 ile ilgili bukeler.

11 Temel maddelerin tadimi. Tadim karti nedir?
12 Sarap tadimi uygulamasi: Sarap tadimina giris. Kor tadim.

13 Sarap badi ve imalathane gezisi.

On Hazirhk
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14 Sarap butigi gezisi.

KAYNAKLAR

Robinson Jancis and Johnson Hugh. 2005. The World Atlas of Wine.

Ders Notu Mitchel Beazley. Special Ed.

Diger Kaynaklar Johnson Hugh. 1974, Wine. Simon and Schuster. New York.

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar
DEGERLENDIRME SIiSTEMi
YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 30%
Odev 1 20%
Derse devam ve katilim 10%
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 50%
Y1l icinin Basariya Orani 60%
Toplam 100
DERS KATEGORIisi Uzmanlhk / Alan Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlhk / Alan Dersleri

Beseri, iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GCIKTILARINA KATKISI
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Katki Dizeyi

No Program Ogrenme Ciktilari

10

11

12

13

12345

Gida ve yemekleri tarih, cografya, klltlir ve beslenme bilimleri
cercevesinde dederlendirir. X

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek Uretimi ile
ilgili tim siregleri bilir. Gida Gretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada gikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolll ve alkolstz iceceklerin tarihi, cografi ve kultlrel altyapisi ve
Uretim asamalar konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek lretiminde ve men(
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cergevede yeni gida UrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slirecini yurttebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etidini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontrol(, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli meniler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek yénetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme sireclerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde caligir. Yazili ve s6zlu
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghgi ve toplumsal dizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
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yonlendirir.

14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Dlnya gida ticareti, globallesme, tretim ve tlketim 6rintlleri hakkinda
15 bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tGlke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
16 soduk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, slislemeler,

dekorasyon ve sunum, cgikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Gretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / IS YUKU TABLOSU

Etkinlik

Ders Suresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati)
Sinif Disi Ders Calisma Siresi(On calisma, pekistirme)
Ara Sinav

Odev

Final

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

SAYISI f;;gts)'
14 3
14 4

1 13
1 8
1 20

Toplam

Is Yk

(Saat)
42
56

13

20
139

4,63




COURSE INFORMATON

Course Title Code Semester L+P Hour

Reading and Writing Food CULA 317 Fall 340

Prerequisites -

Language of

Credits  ECTS

6

Instruction English
Course Level Bachelor's Degree (First Cycle Programmes)
Course Type Elective
Course Coordinator
Instructors Mario Levi
Assistants
The learning and application of the general principles of writing and
Goals food writing. The development of skills through home works,
presentations and debates.
How food occurs in media and literature to discuss how to create
Content . .
meaningfull writings about food
Learning Outcomes LP(::EI:?nm Teaching Assessment
9 9 Methods Methods
Outcomes
analyze the different relationships between 12
communication, food and literature 1,2,3 A,B,C
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Develop skills about food writing 12

Understand what needs in terms of food writing and 12
how one become a successful part of that world

1,2,3 A,B,C

1,2,3 A,B,C

Teaching . _ . o . .
Methods: 1: Lecture, 2: Question-Answer, 3: Discussion,4: Laboratory Work
Assessment ) . . .

Methods: A: Testing, B: Homework, C: Presentation

COURSE CONTENT

Week Topics

What is writing?

2 The methods working and building a text
What is food writing?

What is food writing?

5 What is food writing?

6 The food editor

7 The restaurant reviewer
8 Midterm

9 The food columnist

10 The freelance food writer

11 The food critic
12 The book writer
13 The blog writer

14 The television programmer

Study Materials

RECOMMENDED SOURCES

Textbook
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Excerpts and examples from published books and article

Additional Resources

Documents
Assignments

Exams

MATERIAL SHARING

IN-TERM STUDIES
Mid-terms
Quizzes

Assignment

ASSESSMENT

NUMBER

Total

CONTRIBUTION OF FINAL EXAMINATION TO OVERALL

GRADE

CONTRIBUTION OF IN-TERM STUDIES TO OVERALL

GRADE

COURSE CATEGORY

Course Categories

Supplementary Courses
Basic Occupational Courses

Expertise/Field Courses

Total

PERCENTAGE

30

20

100

50

50

100

Expertise/Field Courses

Courses on Communication and Management Skills

COURSE'S CONTRIBUTION TO PROGRAM

No Program Learning Outcomes

Contribution

12345
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10

11

12

13

Students study food in the context of food history, geography, culture
and nutritional sciences.

Students approache food and cooking as an art process and they are
competent in the topics of design and visual presentation of food.

Students have comprehensive information about food related concepts,
techniques, and new product information.They have the ability to conduct
research and develop ideas on these issues.

Students have knowledge about the basic principles of nutrition and food
science, and they apply their knowledge in the field of gastronomy.

Students know and apply the international standards of food hygiene and
safety.

Students know all the processes related to the production of food and
beverage, from the production stage to the stage of presentation. They
can understand food production systems and the new approaches in this
field. They have an in-depth understanding of the subject and they can
identify and solve problems that may arise at this stage. They can design
the physical environment, and has an understanding of the materials and
technologies related to the fild of gastronomy. They can take part in
development of innovations in this context.

Students gain knowledge about national and international cuisines. In
this context, they know basic cooking techniques,they implement and
develop them.

They know the historical, geographical and cultural background of

alcoholic and non-alcoholic beverages and they know the stages of
production. They can use these information in menu planning, food
production, etc.

Students can develop a new food product, standardize it and execute the
registration process in a scientific context.

Students know the the national and international regulations,
professional standards and professional ethics around food and they
apply them.

Students know the basic concepts, theories and principles about
business, economics and marketing, and they apply them. Accordance
with the principles of menu planning, they can make food and beverage
cost analysis, controlling and pricing, and develops a variety of menus.
They can effectively manage the operations of food related businesses by
applying management theories, and staff recruitment and evaluation
processes.

They can engage in independent studies and team work. They can
communicate effectively through verbal and in written communication,
and they develop good presentation skills.

Students understand the effects of food on human health and society,
and in this context they follow the press and media organizations and
contribute to them.
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14 Students understand and manage food-related events.

They know world food trade, globalization, patterns of production and
15 consumption. They knows the importance of the food policies for the
country's economy.

Students know how to bake and prepare cakes and other pastries,
breads, sponge and dough pastry bases, creamy sauces, fruit sauces,

16 jellies, hot and cold desserts, ice creams and sorbets, sugar works,
decorations, decoration and presentation. They are competent in making
chocolate.

Students have theoretical and practical knowledge about the production
17 techniques of vegetables and fresh herbs used in kitchen practices and
food production.

ECTS ALLOCATED BASED ON STUDENT WORKLOAD BY THE COURSE DESCRIPTION

Duration Total
Activities Quantity Workload
(Hour)
(Hour)
Course Duration (Including the exam week: 16x Total course
14 3 42
hours)
Hours for off-the-classroom study (Pre-study, practice) 14 3 42
Mid-terms 1 3 3
Homeworks 14 3 42
Final examination 1 3 3
Total Work Load 132
Total Work Load / 30 (hours) 4,4
ECTS Credit of the Course 5
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Ders Kodu Yarpd ~ T+U Saat  Kredi  AKTS
MUTFAK UYGULAMA-3 CULA 321 GUZ 2+4 4 8
On Kosul Dersleri

Dersin Dili Ingilizce

Dersin Seviyesi Lisans

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler Staff

Ogretim Yontemleri:

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Icerigi

DERS BIiLGILERI

1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

Sarkiiteri, tiitsiilenmis tirlinler,pate ve terinlerin yapimi ile soguk
servis edilen yemeklerin 6gretilmesi;

Hassas ve kaliteli yemeklerin hazirlik ve pisirme siireclerinin ve
kisa zamanda gercek miisteriye servis edilmesinin dgretilmesi

Sarkiiteri,soguk yemek uygulamalari ile hazirlanmasi detayl ve
hassas yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu.Teorik dersler ve
tamamlayici laboratuar uygulamalari.
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Ol¢me Yontemleri: A: Smav , B: Deney C: Odev

) Program
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme
Ciktilar:

Ogretim Olcme
Yontemleri Yontemleri

Ayrintil1 regeteyi okur anlar ve uygular. 35716 1234 AB.C

Regeteye gore dogru malzemeyi ve
ekipmani seger ,0l¢er, kullanir ,6n

hazirligini yapar ve dogru zamanlamaile  3,5,7,16 1,2,3,4 A,B,C
gerektigi sekilde sunar.

Gerekli bilgileri laboratuar defterine not
eder. 35716 1234 AB,C

Kullanilan malzemenin 6zelligine gore
dogru pisirme teknigini bilir ve uygular. 3,5,7,16 1,234 A,B,C

Hassas ve kaliteli malzemeleri uygun
teknikle hazirlar. 3,5,7,16 1,2,3,4 A,B,C

Zamant iyi yonetir ve yemegi uygun 1sida
veo 35716 1,234 AB.C
Imasi istenen bi¢imde servis eder
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toast bread
,cauliflower ,onion
sauce
espagnole,lobster
medallion

chocolate ,pistachios

(”)gretim Yontemleri: 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tqrtigma 4: Laboratuar :t ;;3/
Olcme Ytintenplﬁ;:i,'ose Techfsealnav , B: Deney C: Odev Recipes e k
1 Force meat,curring Mousse de foie
Gra
via
marinade X
pan frying glaze Foie gras terrine
Beef pastrami
liver cleaning 1. kisim
Seafood paté en
clarified butter croute
2 Fenurek covering paste Chicken galantine
Marinated mackerel
Chicken force meat with lemon
Galantine rooling technic smoked salmon
Beef pastrami
Fish brining 2.kisim
cheesecloth wrapping Foie gras au Torchon
poaching Parisian lobster
mayonnaise sauce tech.
vegetable historing
court bouillon
3 court bouillon Salmon bellevue
Vichyssoise cold
Aoili sauce ,vegetables soup
cutting tech.poaching aspic poached eggs
Macedoine de
boiling,stock reduction Legumes
Nicoise Salad
mayonnaise tech.vegetable ,strogonof
Quinoa
cutting vinaigrette dressing salad,panzanella
shallow fry ,deep frying Ceasar salad
mushroom sauce
D W
at ee
4 Preparation of a menii Ingredients e k
using fine producs
Fillet of beef
black truffle
dry porcini
mushroom
foie
gra
S
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hazelnut , candied
chesnuts

Preparation of a menii

using fine producs

Lobster shell
scallops,chanterelle
mushrooms
mushroom ,whole
chicken

chicken brown stock
patatoes ,pearl onion
fresh fig, bitter
chocolate

Preparation of a menii

using fine producs

seabass ,jerusalem
artichoke
pomegranate,almond
flour

pear,bitter sweet
chocolate

tahini, molasses

Midter
Midterm Midterm m
Creation of recipes with amounts Ingredients
King crab
alaska,mango, micro

and procedure of combination

plate shared for 2 people

greens
(beets, leeks) Quiail
eggs,frisée,
champagne

vinegar,
chives,Halibut,potato
es,celery root

baby carrots,purple
patatoes, baby
arugula

pearl onion,black
olives,curry paste
baby rocket
quince,orange,grapefr
uit

Creation of recipes with amounts

and procedure of combination

plate shared for 4 people

Lamb shoulder
,crepinette jus lié, dry
plum

fresh
ginger,cinnamon
sticks friki pilav
pinenut,tomatoes
sunflower seeds
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12

10

11

Creation of recipes with amounts

and procedure of

Hors d'oeuvre for 4 people

chives ,chicken stock
Granny smith apple
white
cabbage,fruits,carrots
,pastrami

(small portions)
brown stock,cray fish
minced
meat,tomatoes,tarrag
on

fillet of beef, black
trumpet,fresh truffle
endive
,emmental,potatoes
bittersweet
chocolate,cardamon,
vanilla stick,mapple
syrup,oats ,raisin
pecan,sunflower
seeds,almond,honey

Creation of recipes for a classical

dinner for 4 people

miso paste ,chicken
stock dashi,rice
noodles ,sea bass
fillet, fillet of beef
carpaccio

soy sauce ,celery
turnips,

green onion,white
cabbage

nori sheets ,sushi
rice,cote de boeuf
lardon ,demi
glace,eqggs,flour,
dry bean paste
,chocolate

candied
chesnut,black sesame
green tea
powder,cream,
marzipan

Creation of recipes for a Regional

theme dinner

mussels/calamar/shri
mp tomatoes/
pimentos /thyme, dry
tomatoes,chicken
legs ,rice
valencia,bell pepper
Jard,
chocolate,chorizo,gre
en peas,

saffron
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rice,flour,carrot duck
confit with
pommes sarladaise,

beluga caviar,turbot
13 Creation of recipes for a Regional fish ,asparagus,
eatable flower

theme dinner violettes,raspberry
baked alaska,candied
fruits,

vanilla ice cream

14 Garde Manger Country style pate
Rill

ette

Charcuterie S
Gre

nier
Tricandille
Andouillette

KAYNAKLAR

Professional chef ( (Publisher: Wiley, 2006
Ders Notu ISBN 10: 0764557343 ISBN 13: 9780764557347)

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar
Odevler

Simavlar

DEGERLENDIRME SIiSTEMi

YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 %65
Uygulama (Takim Caligmasi,Davranis) %20
Derse devam katilim %15
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Toplam 100
Finalin Basariya Oram 40
Y1l icinin Basariya Oram 60
Toplam 100
DERS KATEGORISI Temel Mesleki Dersleri

Ders Kategorileri
Destek Dersleri

Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlik / Alan Dersleri

Beserd, Iletisim ve Yonetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI

Katki Diizeyi
12 3 45

No Program Ogrenme Ciktilari

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri
1 gercevesinde degerlendirir.

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
2 gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi

konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile tiriin

bilgisi konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma
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10

11

12

13

14

15

yapma ve gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlari bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek iiretimi
ile ilgili tiim siiregleri bilir. Gida iiretim sistemlerini ve bu alandaki
yeni yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada
cikabilecek sorunlari tanimlayip ¢ozebilir. Alani ile ilgili fiziksel
ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir;
gerektiginde bu ¢ergevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu
cercevede temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollii ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiiltiirel altyapisi ve
iiretim asamalar1 konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tiretiminde ve
menii planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel ¢ercevede yeni gida iirlinli gelistirebilir, standartlagtirabilir
ve tescil stirecini yiiriitebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararas: hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlar1 ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari
ve ilkeleri bilir ve uygular. Menii planlama ilkeleri dogrultusunda;
yiyecek-icecek maliyet analizi, kontroli, fiyatlandirmasi yapar ve
cesitli meniiler gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde
yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve
degerlenderme siireglerini bilir ve uygular.

Bagskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve
sOzlii olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan saglig1 ve toplumsal diizen {izerindeki etkilerini
anlayabilir ve bu ¢ercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida
bulunur ve yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Diinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tliketim Oriintiileri
hakkinda bilgi sahibidir. Gida politikalarinin iilke ekonomisi igin
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Onemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
taban1 hamurlari, kremali soslar, meyve soslar1 ve jole yapimi. Sicak

16 ve soguk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, siislemeler, 3
dekorasyon ve sunum, ¢ikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida tliretiminde kullanacaklar1 sebzelerin

17 Vetaze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi

sahibidirler

Etkinlik

Ders Siiresi (Sinav haftas1 dahildir: 14x toplam ders saati)

Sinif Dis1 Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme)

Ara Smav

Kisa Sinav

Odev

Final

Toplam Is Yiikii
Toplam Is Yiikii / 25 (s)
Dersin AKTS Kredisi

AKTS /IS YUKU TABLOSU

Stiresi Toplam
SAYISI (Saat) Is Yiki
(Saat)
14 6 84
14 4 56
1 6 6
1 28 28
1 6 6
180
6
8
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DERS BiLGILERi

Ders Kodu Yariyil

MUTFAK UYGULAMA-4 CULA 322 BAHAR

T+U Saat Kredi

2+4 4

AKTS

8

On Kosul Dersleri

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiiri Zorunlu
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Yaraticilhk ve maliyet dikkate alinarak; mevcut malzemelerle dogru
Dersin Amaci yemekler secilerek giinlin 6gle ve aksam mendlerini olusturmak ve

bunlari uygulamak.

Mendilerin hazirlanmasi ve maliyet hesaplanarak uygulanmasi. Modern
Dersin icerigi teknik uygulamalarinin klasik uygulamalarla birlestirilerek yaratici

sunum ve hazirlama tekniklerinin teorik ve pratik uygulamasl

Dersin Ogrenme Ciktilari
Amaca uygun meniler hazirlar.
Uygun regeteyi bulur,okur anlar ve uygular.

Receteye gére dogru malzemeyi ve ekipmani secer
,6lger, kullanir ,6n hazirhgini yapar ve dogru
zamanlama ile gerektigi sekilde sunar.

Gerekli bilgileri laboratuar defterine not eder.

Kullanilan malzemenin 6zelligine gére dogru pisirme
teknigini bilir ve uygular.

Yiyeceklerin hazirlanmasinda nem ve isinin dnemini bilir
ve uygular.

Maliyetleri hesaplar.

Program
Ogrenme
Ciktilar

3,5,7,16

3,5,7,16

3,5,7,16

3,5,7,16

3,5,7,16

3,5,7,16

3,5,7,16

Ogretim

Olgme

Yontemleri Yontemleri

112ll4

112ll4

112ll4

1,2,4

112114

1,2,4

112114

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C
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Hassas ve kaliteli malzemeleri uygun teknikle hazirlar. 3,5,7,16 1,2,,4 A,B,C

Zamani iyi yonetir ve yemegdi uygun isida ve olmasi

istenen bigimde servis eder. 3,5,7,16 1,2,,4 A,B,C
Ogretim
- . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
Olcme A: Sinav , B: Deney C: Odev
Yontemleri: ’ r ¥
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirhk
1 Secilecek uygun gidalarla yemeklerin olusturulmasi ve
uygulanmasi
5 Secilecek uygun gidalarla yemeklerin olusturulmasi ve
uygulanmasi
3 Secilecek uygun gidalarla yemeklerin olusturulmasi ve

uygulanmasi
4 MenU olusturulmasi ve uygulanmasi
5 Meni olusturulmasi ve uygulanmasi

Mutfak terminolojisi ile ment yazilmasinin 6grenilmesi ve
uygulanmasi

Mutfak terminolojisi ile ment yazilmasinin 6grenilmesi ve
uygulanmasi

8 Ara sinav

9 Pazara yoOnelik bltgesi tanimlanmis mendlerin olusturulmasi
10 Pazara yonelik bitgesi tanimlanmis menilerin olusturulmasi
11 Pazara yodnelik batgesi tanimlanmis mendtlerin olusturulmasi

Onceden bilinmeyen malzemelerle kisa siirede menii

12
olusturulmasi

Onceden bilinmeyen malzemelerle kisa siirede menii

13
olusturulmasi

14  Final Projelerinin sunulmasi
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KAYNAKLAR

Practical professional cookery (H.L Cracknell and R.]

Ders Notu Kaufmann) 3 Th edition (ISBN 1-86152-873-6)
Practical cookery (Victor Ceserani and Ronald Kinton)
Diger Kaynaklar 7 Th edition (ISBN 0-340-53907-0)

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiRME SiSTEMi
YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 %65
Uygulama (Takim Calismasi,Davranis)ve Proje
%20
Derse devam ve Katilim %15
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 40
Yil iginin Basariya Orani 60
Toplam 100
DERS KATEGORIiSi Temel meslekDersleri

Destek Dersleri

Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlhk / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

Katki Dizeyi

No Program Ogrenme Ciktilari

12345
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10

11

12

13

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltlir ve beslenme bilimleri cercevesinde
degerlendirir.

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik
sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsaml bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
uygular

Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlar1 bilir ve uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tiretimi ile ilgili
tim sirecleri bilir. Gida tiretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alantiile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu cercevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede temel
pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolli ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiiltiirel altyapisi ve lretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve menii
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida Grlinl gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
slrecini yurdtebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve ilkeleri
bilir ve uygular. Meni planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek
maliyet analizi, kontrolu, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli menuler gelistirir. Bir
gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde ¢alisir. Yazili ve s6zIU olarak
etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan sagligl ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve
bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
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yonlendirir.

14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Diinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tilketim 6rintuleri hakkinda bilgi

15 sahibidir. Gida politikalarinin tilke ekonomisi igin 6nemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani

hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatllar,

16 dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, stislemeler, dekorasyon ve sunum,

cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler

AKTS / 1S YUKU TABLOSU

Etkinlik

Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati)
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme)
Ara Sinav

Proje

Sunum

Final

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (s)

Dersin AKTS Kredisi

SAYISI (S‘S“;:f)'
14 6
14 3
1 6
1 36
1 6
1 6

Toplam
Is Yk
(Saat)

84

42

36

180
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil

RESTORAN ISLETMECILIGI CULA 323 GUz

T+U Saat

3+0

Kredi

3

AKTS

6

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii Secmeli
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci B ) i
profesyonel gliven insa etmektir.

Dersin Igerigi gelistirme ve standartlastirma.

Dersin temel amaci karh bir restoran gelistirme ve isletme alaninda

Fizibilite calismalari, moénd planlama ve tasarimi, ¢calisma usulleri

Dersin Ogrenme Ciktilari

Restoran ve Gida Hizmet ve Tarihi
Restoranlarda Fizibilite Calismasi

Marka ve Franchising

Operasyonel prosedirler gelistirilmesi

Sagdhk ve glvenlik arastirmalari

Pazarlama ve tanitim

Program
Ogrenme
Ciktilar

3
6

10

10, 11

11

Ogretim

Yontemleri Yontemleri

1,2
1,2

1,2

1,2

Olgme

A,B,C
A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C
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O?retlm . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

Yontemleri:

O_I.gme ) A: Sinav, B: Odev, C: Sunum

Yontemleri:

DERS AKISI

Hafta Konular On Hazirlik

1 Restoran sektoriine giris

2 Restoran tarihgesi ve kavrami Odev 1

3 Restoranlarda fizibilite calismasi Odev 2

4 Restoran finansmani Odev 3

5 Konsepte uygun moénu olusturma

6 Markalasma & franchising

7 Tasarim sureci Odev 4

8 Kadrolasma Odev 5

9 Hizmet standartlarinin belirlenmesi Odev 6

10 Restoran pazarlamasi Odev 7

11 Mali yénetim ve kontrol Odev 8

12 Inceleme

13 Sinif sunumlari & satis monusu Odev 9

14 Sinif sunumlari & satis ménusu Odev 10

KAYNAKLAR

Ders Notu Calisma .Kltat.n. Dr. Anthony Betts tarafindan Restoran Yonetimi
E-posta ile Dinleyici notlar
1.Jack Ninemeier Gore Yiyecek ve igec_ek Yonetimi 3rd Edition
2. Davis, Lockwood tarafindan Yiyecek ve Igecek Yonetim 5th Edition
3.Meniler: Dr Anthony Betts tarafindan Planlama ve Tasarim
4.Douglas Smith Hotel & Restaurant Tasarimi

Diger Kaynaklar 5.04ln Deneyim Pazarlama. G. Campbell-Smith
6. Paul J. McVety, Susan D, Marshall, Bradley J. Ware tarafindan Meni
ve Maliyet Kontrollu 3rd Edition Dongusu
7. Jack D. Ninemeier tarafindan Planlama ve Yiyecek & Igecek
Operasyon Kontroll

115



MATERYAL PAYLASIMI
Doékiimanlar
Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiRME SiSTEMi

YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav
Odev 9 %100
Uygulama
Derse devam ve katilim
Toplam 100
Finalin Basariya Orani
Y1l icinin Basariya Orani %100
Toplam 100
DERS KATEGORISi Temel Mesleki Dersler

Ders Kategorileri

Destek Dersleri

Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlik / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI
. Katki Duzeyi
No Program Ogrenme Ciktilari
12345

Gida ve yemekleri tarih, cografya, klltir ve beslenme bilimleri
1 cergevesinde degerlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
goérsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
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10

11

12

13

14

15

16

konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile tGrin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile
ilgili tim suregleri bilir. Gida Gretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada gikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu gercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolll ve alkolstz iceceklerin tarihi, cografi ve kultlrel altyapisi ve
Uretim asamalar konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek lretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida GrinU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slirecini yurttebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroll, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mendler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek yénetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme sireclerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve sozli
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghgi ve toplumsal dizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Dinya gida ticareti, globallesme, Uretim ve tiketim 6érintdleri hakkinda
bilgi sahibidir. Gida politikalarinin Glke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve j6éle yapimi. Sicak ve
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soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, stislemeler,
dekorasyon ve sunum, cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / 1Is YUKU TABLOSU

Suresi Toplam

Etkinlik SAYISI (Saat) Is Yukad
(Saat)

Ders Suresi 14 3 42
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 7 98
Ara Sinav
Odev 9 3 27
Final
Toplam Is Yiikii 153
Toplam Is Yiikii / 30 (s) 5.56
Dersin AKTS Kredisi 6
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DERS BiLGILERi

Ders

Yiyecek Alaninda Ozel Etkinlikler ve Iletisim  CULA 343 GUZ 340 3 6

Kodu

Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii Secmeli
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler Derya Nil Budak

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci U )
ogretilmesi

Dersin Igerigi _ <
islevlerinin anlasiimasi

Basarili bir gida etkinliginin yonetilerek, organize edilmesinin

Iletisim araci olarak gida etkinliginin arkasindaki mekanizmalarin

Dersin Ogrenme Ciktilari

Gida etkinliginin 6neminin pazarlama araci olarak
anlasiimasi

Gida etkinligi planlamak, yonetebilmek, organize
edebilmek

Gida etkinliklerinde farkli firsatlarin yaratilabilmesini
saglamak

Bltge ve fon olusturabilmek

_I_’l:ogram Ogretim Olgme
Oogrenme ,.. N - .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilar:
12,14 1,2,3 A,B,C
12,14 1,2,3 A,B,C
12,14 1,2,3 A,B,C
12,14 1,2,2 A,B,C

Ogretim
' Yontemleri:

1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
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Olcme
Yontemleri:

A: Sinav, B: Odev, C: Sunum

Hafta Konular

Diger Kaynaklar

DERS AKISI

KAYNAKLAR

Iletisim nedir
Arag olarak iletisim

3 Iletisimde arac olarak gastronomi
Gastronomide gida etkinlikleri

5 Gida etkinligi planlanmasi
Gida etkinligi planlanmasi

- Gida etkinligi planlanmasi
Gida etkinligi planlanmasi

9 Midterm

10 Gida etkinligi ve hedef kitle

11 Gida etkinligi ve hedef kitle

12 Ornek olay incelemesi

13 Ornek olay incelemesi

| 14 Ornek olay incelemesi
Ders Notu

On Hazirhk

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler

Sinavlar
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DEGERLENDiIiRME SISTEMI
YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 30
Devamlilik 10
Odev 10
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 50
Y1l icinin Basariya Orani 50
Toplam 100
DERS KATEGORISI Uzmanlik / Alan Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlk / Alan Dersleri *

Beseri, iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GCIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kultlr ve beslenme bilimleri
1 cergevesinde degerlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi

2 konusunda yetkinlik sahibidir.
Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile trin bilgisi
3 konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve

gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
4 alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Katki Dizeyi
12345
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Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile
ilgili tim suregleri bilir. Gida tretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada c¢ikabilecek

6 sorunlari tanimlayip ¢ozebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gerec ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu gercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu gercevede
7 temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollt ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kilttrel altyapisi ve
Uretim asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek lretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida GrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
9 tescil slirecini ylrutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
10 standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontrol(, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mentler

11 gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yénetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve sozli
12 olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gbsterir. *

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen lzerindeki etkilerini anlayabilir
13 ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve y6netir.

Dlnya gida ticareti, globallesme, tretim ve tiketim 6rintlleri hakkinda
15 bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tGlke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
16 soduk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, slislemeler,

dekorasyon ve sunum, cgikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida lretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / 1S YUKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI Sdiresi Toplam
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Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati)
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme)
Ara Sinav
Kisa Sinav
Odev
Final
Toplam Is Yiikii
Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

14

14

(Saat)

Is Yk
(Saat)

42
84

3

42

174

5,8

123



Ders

DERS BiLGILERi

Kodu Yariyil  T+U Saat Kredi AKTS

CULA 376 2 2+4 4 6

Gida Formiilasyonlari ve Duyusal Analiz

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilan

Dersin Amaci

Dersin igerigi

Gida sektoriinde yeni rin formiilasyonunun baslangicindan son Urline
kadar olan asamalari; Grinin tanimi, Gridndn piyasadaki talebinin
arastirilmasi, formilasyonda kullanilacak gida maddelerinin bilesimleri
ve yapilari géz 6ninde bulundurularak secimi, yasalar ve gida kodeksi
cercevesinde laboratuvarda gida isleme teknikleri kullanilarak
gelistirilmesi, duyusal testi ve son Grinin sunumu. Son {riinln
gorindlsi, tat, koku ve dokunmayla algilanan oOzellikleri olan duyusal
niteliklerinin kabul edilebilirligi, egitici duyusal panellerle test edilip,
istatistiksel yontemlerle agiklananmasi dersin amaglari arasindadir

Yeni Griin gelistirmenin gida endistrisindeki 6nemi ve yeni {rlin
gelistirmede izlenmesi gereken pratik ve teorik temel yontemler

o Program Ogrenme Ogretim Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ciktilan Yontemleri Yontemleri
1- Yeni Uriin gelistirmede izlenecek yontemin
asamalarini anlar 2,3,4,5,6,9,10,11,12,13 A,B,C 1,2,3,4
2- Gelistirmeyi planladigi yeni Girtnd
Iaboratuar' Qrtamlnda kiiclk 6lcekte 9,12 AB,C 1234
hazirlayabilir
3- Bir anket ¢alismasi icin gerekli olan 9 AB.C 123

yontemleri anlayip uygulayabilir ve
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sonuglarini analiz edebilir diizeye gelir

4- Yeni Urin gelistirmenin 6n kosulu olan
market arastirmasi yontemlerini anlar ve

11 A,B,C 1,2,3
uygular
Ogretim
? . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
O.I.gme . A: Sinav, B: Odev, C:Sunum
Yontemleri:
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirlik
1 Giris- Gida endistrisinde yeni Urlin gelistirmenin 6nemi
) Yeni Girin gelistirmenin basamaklarina genel bakis
Yeni Uriin gelistirmede market arastirmasi yontemleri- anket
3 gelistirmenin ve sonuglarini analiz etmenin temelleri, Gap analizi, Risk
analizi, Perceptual map
Prototip gelistirmenin 6nemi ve prototip gelistirmekte izlenecek
4 ydntemler
Duyusal analiz yontemlerinin siniflandirilmasi ve her bir yontemin
5 temellerinin anlatiimasi
6 Ara sinav
Gruplarin olusturulmasi ve gelistirilecek Grlinlerin 6grenciler
2 P §_ ) gelly & Market
tarafindan belirlenmesi arastirmasi
Belirlenen Grlnler dogrultusunda 6grenciler tarafindan market
8 arastirma yénteminin belirlenip, arastirmanin tamamlanmasi
Market arastirmasi sonuglarina gére belirlenen Grinin ilk
9 formulasyonun hazirlanmasi
10 Prototip denemeleri (Laboratuar)
D | liz testleri Duyusal analiz
11 uyusal analiz testleri formlarinin
hazirlanmasi
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Test sonuglari dogrultusunda ikinci Prototip denemesi (Laboratuar)

12
e . . Duyusal analiz
Son Uriintin duyusal analiz testleri
13 formlarinin
hazirlanmasi
14 Uriinlerin tanitim sunumlari
KAYNAKLAR
Ders Notu Dersin Powerpoint sunum notlari
1- Gordon W F, New food product Development: From concept to
market place, CRC press, 2004
2- 0'Mahony M, Sensory evaluation of food : statistical methods and
procedures, New York, Marcel Dekker, 1986
3- McGee H, On food and cooking : the science and lore of the
Diger Kaynaklar kitchen, New York, Scribner, 2004

Dokimanlar

4- Fellow P, Food processing technology : principles and practice, 3.
ed., Cambridge, Woodhead, 2009

5- Gaman P M, Sherrington K B, The science of food, 4. ed., Oxford,
Butterworth-Heinemann, 1996

MATERYAL PAYLASIMI

Turk Gida Kodeksi

Odevler
Sinavlar

DEGERLENDIRME SISTEMI
YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA  KATKI YUZDESI
Ara Sinav 3 70
Kisa Sinav
Odev 3 30
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 40
Yil iginin Basariya Orani 60
Toplam 100

DERS KATEGORISi

Uzmanlik / Alan Dersleri
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Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlik / Alan Dersleri

Beseri, iletisim ve Yonetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

. Katki Diizeyi
No Program Ogrenme Ciktilari
12345
Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltir ve beslenme bilimleri cercevesinde
1 degerlendirir.
Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
5 sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik «

sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Griin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
4 uygular X

5 Gida hijyeni ve guvenligi konusunda uluslararasi standartlari bilir ve uygular X

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek retimi ile ilgili
tim siiregleri bilir. Gida tretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu cercevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede
7 temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolli ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiiltiirel altyapisi ve lretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve menii

8
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.
Bilimsel cercevede yeni gida lrlinl gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
9  sirecini yiritebilir. X
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Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
10 standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve

ilkeleri bilir ve uygular. Men( planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek

11 maliyet analizi, kontrolQ, fiyatlandirmasi yapar ve cesitli mendler gelistirir. Bir
gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve

uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve sozli olarak
12 etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan sagligi ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve
13 bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Diinya gida ticareti, globallesme, Uretim ve tiketim orintileri hakkinda bilgi
15 sahibidir. Gida politikalarinin iilke ekonomisi igin 6nemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatlilar,

16 dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, siislemeler, dekorasyon ve sunum,
cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida tiretiminde kullanacaklari sebzelerin ve taze
17 otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / i$ YUKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI ?:;:ts)'
Ders Siiresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 14 6
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 9 3
Ara Sinav 2 3
Kisa Sinav

Odev 3 10
Final 1 3

Toplam is Yiikii

Toplam
Is Yk
(Saat)

84

27

30

150
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Toplam is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

;

DERS BiLGILERI

Ders Kodu

Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

OTELLERDE YIYECEK VE IGECEK YONETIMI ~ CULA 392 BAHAR

On Kosul Dersleri -

3+0

3

6

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii Secmeli
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

alaninda profesyonel gliven insa etmektir.

Otel Yiyecek ve icecek Tarihi, Tesis: Kavram ve tarihsel gelisimi,

Dersin temel amaci otellerde karli yiyecek ve igecek yonetimi

Dersin icerigi Yiyecek ve Igecek Politikalari, Bar & icecek Servis ve Kontrol, Mali
Kontrol
Program 4. etim Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme .. 9 oS .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilar
Otel ve tatil kdylerinde plan ve gelistirmeyi bilir. 11 1,2 A,B,C
Yoénetim sirecine dahil adimlari agiklar ve birincil ve 11 12 ABC
ikincil gruplar ile bir yoneticinin etkilesimleri bilir. ! e
Ment fiyatlandirmasi stilleri, menl programlari, menu 6 12 3 ABC
tipleri ve menl planlama slrecini 6grenir. rer e
Yiyecek ve icecek operasyonlari tarafindan kullanilan 11 12 AB.C
cesitli finansal tablolar ve rasyolar aciklar ve tanimlar. ! e
.G|'da"serV|:.; |§'Ie.|?nle.r|nde"kullanllafn.ge.s.ltll gida Urdnleri 10, 11 1,2, 3 AB,C
icin 6nemli bir Gretim ydéntemlerini bilir.
Otellerin 6zellikleri arasindaki farkliliklari bilir. 10 1,3 A,B,C
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Ogretlm . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
O_I.gme . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirhk
1 Otel kavrami
2 Resort otellere giris
3 Yiyecek icecek departmaninda moénd planlanmasi
4 Yiyecek ve icecek politikalari
5 Resort otellerde yiyecek icecek planlanmasi
6 YOnetim teorisi ddev 1
7 Yénetim ve insan kaynaklari Odev 2
8 ikram fonksiyonlarinin incelenmesi
9 Otel ziyaretleri
10 Bar ve icecek b6élimu planlanmasi ve kontrolleri
11 Finans ve kontroll
12 Yeni gelismeler Uzerinde calisma
13 Proje inceleme Odev 3
14 Proje inceleme Odev 4
KAYNAKLAR
Ders Notu Notlar ilgili (e-posta ve dinleyici) olarak her konu Uzerinde verilecektir.
Davis, Lockwood & Stone tarafindan Yiyecek ve icecek Yoénetimi
Diger K Kl 0gln Deneyim Pazarlama. G. Campbell-Smith
Iger Raynakiar paul 3. McVety, Susan D, Marshall, Bradley J. Ware tarafindan Meni
ve Maliyet
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MATERYAL PAYLASIMI
Dékiimanlar
Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiRME SiSTEMi

YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA KATKI YUzZDESi
Ara Sinav
Odev 3 %100
Uygulama
Derse devam ve katilim
Toplam 100
Finalin Basariya Orani
Y1l icinin Basariya Orani %100
Toplam 100
DERS KATEGORIiSi Uzmanlik / Alan Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri

Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlik / Alan Dersleri

Beseri, iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI
.y Katki Dizeyi
No Program Ogrenme Ciktilar
12345

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltir ve beslenme bilimleri
1 gergevesinde degerlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
goérsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.
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10

11

12

13

14

15

16

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grtn bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile
ilgili tim suregleri bilir. Gida Uretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gerec ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu gercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢ercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollt ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kilttrel altyapisi ve
Uretim asamalarn konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek lretiminde ve menii
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida GrinU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil sUrecini yurutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Ment planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroll, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mendler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini
bilir ve uygular.

Bagskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve s6zl{
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gésterir.

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen lzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve y6netir.

Dinya gida ticareti, globallesme, Uretim ve tiketim 6érintdleri hakkinda
bilgi sahibidir. Gida politikalarinin Glke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslar ve jéle yapimi. Sicak ve
soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, stislemeler,
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dekorasyon ve sunum, gikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / is YUOKU TABLOSU

Etkinlik

Ders Suresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati)
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme)
Ara Sinav

Odev

Final

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (s)

Dersin AKTS Kredisi

Sdresi

SAYISI (Saat)
14 3
14 6
3 10

Toplam
Is Yuki

(Saat)
42

84

30

156

5,2
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

ILERI PASTACILIK CULA 401 GUz 242 3 6

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiiri SECMELI
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler Nicolas H.C Cartier
Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci Pastaciligin temel ve ileri tekniklerinin 6gretilmesi ve uygulanmasi

Pastacihidin temel ve ileri teknikleri,teorik dersler ve tamamlayici

Dersin Icerigi
laboratuar uygulamalari

Program

Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme 99ret|m . ._Olgme .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilari
Pastaciligin temel ve ileri tekniklerini bilir ve uygular.
d ¥9 3,57,16  1,2,3,4 A,B,C
Gerekli bilgileri laboratuar defterine not eder.
3,5,7,16 1,2,3,4 A,B,C
Recgeteyi analiz eder ve uygular.
oetey Yo 3,57,16  1,2,3,4 A,B,C
Kullanilan malzemenin 6zelligine goére dogru pisirme
teknigini bilir ve uygular. 3,5,7,16 1,2,3,4 A,B,C
Kek dekorasyon tekniklerini bilir ve uygular.
y Yo 3,57,16  1,2,3,4 A,B,C
Kek ve tatli porsiyonlamayi ve sunumlarini bilir ve 3,5,7,16 12.3,4 AB,C

uygular
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Ogretim
Yontemleri:
Olcme
Yontemleri:

1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

A: Sinav , B: Deney C: Odev

DERS AKISI

Hafta Konular

1  Sacher turta
2 Muzlu kek ve krema ve peynir dolgusu yapimi
3 Beyaz cikolatali mousse kek ,cikolatadan, sekerden ve
hamurdan dekor galismasi
4 Peynirli kek, meyve sosu ve hamur dekorasyonu
5 Opera kek
6 Royale kek
7 ARA SINAV
8 Cikolata ve gam fistikli kek
9 Panna cotta, limon sufle,pot de cream
10 Porsiyonluk baked alaska,gilek sosu
11 Seker hamuru ile duglin pastasi kaplamasi
12 Seker hamuru ile digln pastasi dekorasyonu
13  Fransiz makaronu
14 Yilbasi keki
KAYNAKLAR
Ders Notu Faitres votre patisserie — Gaston Lenotre

Diger Kaynaklar

The Professional Pastry Chef - Bo Friberg

MATERYAL PAYLASIMI

On Hazirhk
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Dokiimanlar
Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiIiRME SISTEMi
YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUzZDESI
Ara Sinav 1 %65
Uygulama (Takim Calismasi,Davranis) %20
Derse devam ve Katilim %15
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 40
Y1l icinin Basariya Orani 60
Toplam 100
DERS KATEGORISI Uzmanlk / Alan Dersleri

Destek Dersleri

Temel Mesleki Dersleri

Uzmanhk / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltlir ve beslenme bilimleri cergevesinde
1 degerlendirir.

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik
sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile trin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve

Katki Dizeyi
12345
4
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10

11

12

13

14

15

16

gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
uygular

Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlar1 bilir ve uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tiretimi ile ilgili
tim sirecleri bilir. Gida liretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alantile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu cergevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢ergevede temel
pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollii ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiltirel altyapisi ve iretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida Grlinl gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
slirecini yaratebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve ilkeleri
bilir ve uygular. Meni planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek
maliyet analizi, kontrolu, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli menuler gelistirir. Bir
gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve s6zli olarak
etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan sagligi ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve
bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Diinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tilketim 6riintileri hakkinda bilgi
sahibidir. Gida politikalarinin tilke ekonomisi icin 6nemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatllar,
dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, sislemeler, dekorasyon ve sunum,
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cikolata yapimi konusunda yetkindir.
AKTS / 1Is YUKU TABLOSU

- Sdresi fl'opl:anj

Etkinlik SAYISI (Saat) Is Yuku
‘ (Saat)

Ders Suresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati) 14 3 42
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 6 84
Ara Sinav 1 3 3
Kisa Sinav
Odev 1 18 18
Final 1 3 3
Toplam Is Yiikii 150
Toplam Is Yiikii / 30 (s) 5
Dersin AKTS Kredisi 5
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Ders

YIYECEK & ICECEK MALIYET KONTROLU CULA 407 GUz 340 3 5

DERS BILGILERI

Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

On Kosul Dersleri

Dersin Dili
Dersin Seviyesi

Dersin Tiiri

Dersin
Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Icerigi

ingilizce
Lisans

Zorunlu

Staff

Yiyecek, icecek, iscilik, satis geliri ve birincil kaynaklarin kontrol
karmasikligi hakkinda galisma sadlar, misafirperverligin tizerinde
durulan monid kontrol temel elemani tzerinde caligilir.

Buginin yemek sektérl, konsept gelistirme, satis monusu
gelistirme, satin alma kontrolleri ve gelir tablolari.

program - 4. etim Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme .. 9 oS .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilar
Kontrol proseddirleri ve yoneticilerin operasyonel 11 12 ABC
sonuglarini degerlendirmeyi bilir. ! 1=
Gida urunleri icin standart verimleri bilir. 2,5 1 A,B,C
Bir planlama ve kontrol araci olarak isletim buitce
onemini ve islevini 6grenir. 11 1,2 AB,C
Envanter Grlnlerinin dederini hesaplamak igin FIFO,
LIFO, fiili maliyet ve agirlikli ortalama yéntemlerini 11 1,3 A,B,C
ogrenir.
Yiyecek ve icecek operasyonlari ile ilgili olarak sabit ve 10, 11 1,2, 3 AB,C

dedisken giderler arasindaki ayrimi 6grenir.
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Gida urinleri satin alirken, gida ve icecek yoneticilerini
dederlendirmeyi 6grenir.

4, 10 1, 2,3 A,B,C

Ogretim
Yontemleri:
Olcme
Yontemleri:

1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

A: Sinav, B: Odev, C: Sunum

DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirlik
1 Gida Hizmet Sektorl
2 Konsept Gelistirme
3 Satis Meni Gelistirme
4 M6nl Dizen ve Tasarim
5 Gelir Tablosu
6 Porsiyon Maliyeti Belirleme ve Satis Fiyatlari
7 Satin alma ve Kontroller
8 ARA SINAV
9 Depolama ve Envanter
10 Gunlik Uretim Kontroll ve Analizi
11 Satis Kontrolleri ve Analiz
12 Glncel yiyecek ve icecek maliyetleri
13 Isgiicti Maliyeti Kontrolleri ve Yénetimi

14 Takim Yarismasi

Ders Notu

Diger Kaynaklar

KAYNAKLAR

Paul J McVety, Susan Desmond Marshall, Bradley J Ware tarafindan
Menisl ve Maliyet Kontrol Cevrimi

Planlama & Jack D Ninemeier PhD Yiyecek ve icecek Operasyon
Kontrol. CHA
Hrayr Berberoglu Komple Yiyecek ve icecek Maliyet Kontrolii Kitap
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Davis & Lockwood (5th Edition) tarafindan Yiyecek ve icecek Yénetimi
MATERYAL PAYLASIMI
Dokiimanlar
Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiRME SiSTEMi
YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 %750
Proje 1 %750
Uygulama
Derse devam ve katilim
Toplam 100
Finalin Basariya Orani %60
Yil iginin Basariya Orani %40
Toplam 100
DERS KATEGORIisi Temel Mesleki Dersler

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlik / Alan Dersleri

Begeri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

1 Gida ve yemekleri tarih, cografya, klltir ve beslenme bilimleri

Katki Dizeyi

12345
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10

11

12

13

14

cercevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile trtn bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile
ilgili tim suregleri bilir. Gida tretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada gikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gerec ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu gercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollt ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kilttrel altyapisi ve
Uretim asamalar konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek Uretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida GrinU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slUrecini yurutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dlizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menu planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroll, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mendler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme sireclerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zl{
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gésterir.

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen tizerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve

y6nlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.
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Dinya gida ticareti, globallesme, lretim ve tiketim &rintileri hakkinda
15 bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tGlke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta

tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
16 soduk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, slislemeler,

dekorasyon ve sunum, cgikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / is YUKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI (S‘;ar:f;
Ders Siresi 14 3
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 6
Ara Sinav 1 3
Proje 1 12
Final 1 6

Toplam Is Yiikii
Toplam Is Yiikii / 30 (s)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is Yk
(Saat)

42

84

12

147

4,9
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DERS BiLGILERi

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

Mutfak Akimlari CULA 436 8 242 3 6

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii Secmeli
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Dersin amaci yiyecek icecek sektdrtine yon veren farkli yaklasim ve
akimlari ve bu akimlarin nasil, neden ve ne zaman olustugunu
o6grenmek; farkli mutfak akimlarini ayirt ederek mutfak sanatlarina
yon veren ya da verecek olan dinamikleri anlamak.

Dersin Amaci

Mutfak akimlarinin tarih, ekonomi, tiketici beklentisi, mutfak
profesyonelleri, medya gibi etkenlerle olustugu; mutfak akimi ve
mutfak modasi arasindaki fark; Fransiz gastronomi sanatinin
uluslar arasi mutfak diline nasil dénisttga; Fransiz yeni mutfak

Dersin Igerigi anlayisi ve bdlgesel mutfak anlayislarinin dogusu; globallesme ve
fast food akiminin dogusu; Akdeniz beslenme sistemi ve mutfak
anlayisinin model olusturmasi; saglk ve beslenme iliskisiyle ortaya
¢tkan mutfak akimlari; sturdurebilir yemek kultura; fusion ve
molektler mutfak akimlari.

Program Ogretim Olgme

Dersin Ogrenme Giktilari Ogrenme Yontemleri Yontemleri
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Ciktilar

Mutfak akimlarinin tarih, ekonomi, tiketici 1,12
beklentisi, mutfak profesyonelleri, medya gibi 1,2,3,4 AB,C
etkenlerle olustugunu anlar
Yiyecek-icecek sektoériinde gegmiste ve 1,3,4,6,7,13,15
gunimiuzde etken olan mutfak akimlarini ayirt 1,2,3,4 A,B,C
eder ve analiz eder
Mutfak akimlarini ayirt ederek mutfak 1,3,4,15 1,2,3,4 AB.C
sanatlarina yon veren dinamikleri tespit eder e
Mutfak akimlarini temsil eden méniler olusturur 1,3,4,5,6,7,9,11,12 1,2,3,4 AB.C
ve uygular ”
Yiyecek-icecek sektoriine ydn veren ya da 1,3,4,6,12,15 1,2,3,4
verecek olan tiketici beklentilerini anlar ve A,B,C
uygular
Mutfak sanatlari alaninda kendini gelistirir 1,3,6,7,15 1,2,34 A,B,C
Ogretim
- . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
O.I.gme . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirhk
Mutfak akimlarini olusturan etkenler. Mutfak akimi ve mutfak
modasi arasindaki farklar.
Cailein
Gillespie,
European
Gastronomy

2 Klasik Fransiz Gastronomi Sanatinin Dogusu

into the 21st

Century, p. 37-
66.

-P. Ferguson. “A
Cultural Field in
the Making:
Gastronomy in
19" century
France” The
American
Journal of
Sociology, vol.
104. no.3.
1998, p. 597-
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http://www.amazon.com/European-Gastronomy-into-21st-Century/dp/0750652675/ref=sr_1_1?s=books&ie=UTF8&qid=1283707939&sr=1-1
http://www.amazon.com/European-Gastronomy-into-21st-Century/dp/0750652675/ref=sr_1_1?s=books&ie=UTF8&qid=1283707939&sr=1-1
http://www.amazon.com/European-Gastronomy-into-21st-Century/dp/0750652675/ref=sr_1_1?s=books&ie=UTF8&qid=1283707939&sr=1-1
http://www.amazon.com/European-Gastronomy-into-21st-Century/dp/0750652675/ref=sr_1_1?s=books&ie=UTF8&qid=1283707939&sr=1-1

3 Fransa’da “Yeni Mutfak” akimi

4 Mutfak Pratik: Klasik Fransiz Mutfak Sanati ve Yeni Mutfak
Anlayisi

5 Yoresel Mutfak Akimlarinin Dogusu; Cografi Isaretleme

6 Mutfak Pratik: Yoresel Mutfaklar

7 Fast Food akimi: tanimi, dogusu ve yayginlasmasi

8 Mutfak Akimi: Fast Food uygulamalan

Akdeniz Beslenme Modeli, Akdeniz Mutfak Anlayisi ve Akimi;
9 Saglikli Mutfak Anlayisi
Mutfak Uygulamalar

641.

H. Rao. P.
Monin. “Border
Crossing:
Bricolage and
the Erosion of
the Categorical
Boundaries in
French
Gastronomy”,
American
Sociological
Review, vol.70.
no.6. 2005,
p.968-991.

Recipes from
17" century,
19'™" century
French Cuisine
& recipes of
Nouvelle cuisine

Julia Csergo,
“The Emergence
of Regional
Cuisine”, Food:
A culinary
History, p. 500-
518.

“Fast Food”,
Encylopedia of
Food & Culture.
Ed. S. Kats,
2003, vol.1
p.606-609.

Recipes of fast
foods

Diaz-Mendez.
“Nutrition and
the
Mediterranean
diet”, Food
Policy 35.
Carol
Helstonsky.
Food Culture in
the
Mediterranean
World,
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10 Etnik Mutfaklar; Tanim, érnekler ve uygulamalar Food & Culture.

11 Flizyon Mutfak Anlayisi “Fusion Cuisine”

12 Mutfak Pratik: Flzyon Mutfak méni uygulamalari; analyze; recipe

13 Slow Food; Organik gida; surdirebilir mutfak anlayisi Why Our Food

14 Molekuler Mutfak Anlayisi Molecular

Ders Notu

Diger Kaynaklar

Greenwood
Press, 2009.

“Ethnic Food”,
Encylopedia of

Ed. S. Kats,
2003.

Dara Glodstein.
“Fusion Food
Fusion
Creation,”
Gastronomica,

Encylopedia of
Food & Culture.
Ed. S. Kats,
2003, vol.2, p.
90-91

Recipes

creation

Carlo Petrini
and Alice
Waters Slow
Food Nation:

Should Be
Good, Clean
And Fair, 2007.

Herve This.
“Food for
tomorrow”,
European

Biology
Organization,
vol.7.,
no.11.2006.

KAYNAKLAR

Cailein Gillespie, European Gastronomy into the 21st Century,
Butterworth-Heinemann (October 24, 2001).

P. Ferguson. “A Cultural Field in the Making: Gastronomy in 19"
century France” The American Journal of Sociology, vol. 104. no.3.
1998, p. 597-641.

H. Rao. P. Monin. “Border Crossing: Bricolage and the Erosion of
the Categorical Boundaries in French Gastronomy”, American
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http://www.amazon.com/Slow-Food-Nation-Should-Clean/dp/0847829456/ref=la_B001IXMXYY_1_1?ie=UTF8&qid=1366826081&sr=1-1
http://www.amazon.com/Slow-Food-Nation-Should-Clean/dp/0847829456/ref=la_B001IXMXYY_1_1?ie=UTF8&qid=1366826081&sr=1-1
http://www.amazon.com/Slow-Food-Nation-Should-Clean/dp/0847829456/ref=la_B001IXMXYY_1_1?ie=UTF8&qid=1366826081&sr=1-1
http://www.amazon.com/Slow-Food-Nation-Should-Clean/dp/0847829456/ref=la_B001IXMXYY_1_1?ie=UTF8&qid=1366826081&sr=1-1
http://www.amazon.com/Slow-Food-Nation-Should-Clean/dp/0847829456/ref=la_B001IXMXYY_1_1?ie=UTF8&qid=1366826081&sr=1-1
http://www.amazon.com/Slow-Food-Nation-Should-Clean/dp/0847829456/ref=la_B001IXMXYY_1_1?ie=UTF8&qid=1366826081&sr=1-1
http://www.amazon.com/European-Gastronomy-into-21st-Century/dp/0750652675/ref=sr_1_1?s=books&ie=UTF8&qid=1283707939&sr=1-1

Sociological Review, vol.70. no.6. 2005, p.968-991.

Julia Csergo, “The Emergence of Regional Cuisine”, Food: A
culinary History, p. 500-518.

Diaz-Mendez. “Nutrition and the Mediterranean diet”, Food Policy
35.

Herve This. “Food for tomorrow”, European Molecular Biology
Organization, vol.7., no.11.2006.

Carol Helstonsky. Food Culture in the Mediterranean World,
Greenwood Press, 2009.

Encylopedia of Food & Culture. Ed. S. Kats, 2003.

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar Power Point Presentations; recipes; documentaries
Odevler Menu planning; recipe writings; presentations; kitchen practice
Sinavlar 1 midterm 1 final

DEGERLENDIRME SiSTEMi

YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 25

Mutfak Pratik 6 20

Kisa Odev 11 20

Toplam 65

Finalin Basariya Orani 35

Y1l icinin Basariya Orani 65

Toplam 100

DERS KATEGORIiSI Uzmanlik / Alan Dersleri

‘ Ders Kategorileri

‘ Destek Dersleri

‘Temel Mesleki Dersleri

‘ Uzmanlik / Alan Dersleri
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Beseri, Iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI

. Katki Duzeyi
No Program Ogrenme Ciktilari
12345
Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltlir ve beslenme bilimleri
1 cercevesinde dederlendirir. 5
Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
5 gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.
Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
3 konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve 3
gelistirme becerisine sahiptir.
Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
4 alaninda uygular 3
5 Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve 3

uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek lretimi
ile ilgili tim suregleri bilir. Gida tretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada c¢ikabilecek

6 sorunlari tanimlayip ¢6zebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, 3
arag-gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu gercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu
7 cercevede temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir. 4

Alkollt ve alkolsiuz iceceklerin tarihi, cografi ve kulturel altyapisi ve
Uretim asamalar konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve

8
meni planlamasinda bu bilgiyi kullanir.
Bilimsel cercevede yeni gida UrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
9 tescil strecini yuratebilir. 2

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dlizenlemeleri, mesleki
10 standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari
ve ilkeleri bilir ve uygular. Meni planlama ilkeleri dogrultusunda;
11 yiyecek-icecek maliyet analizi, kontroll, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli 1 1
mendler gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek
yonetim teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve degerlenderme
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12

streglerini bilir ve uygular.

Bagskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve s6zl{
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen Uzerindeki etkilerini
anlayabilir ve bu gercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida

13 bulunur ve ydénlendirir.
14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.

Dlnya gida ticareti, globallesme, Gretim ve tliketim ortntdleri
15 hakkinda bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tlke ekonomisi igin

énemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta

tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak
16 ve soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, slislemeler,

dekorasyon ve sunum, cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida lretiminde kullanacaklari sebzelerin
17 ve taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi

sahibidirler.

AKTS / 1S YUKU TABLOSU
Etkinlik sayisp  Suresi
(Saat)

Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 14 5
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 3
Ara Sinav 1 5
Odev 11 3
Final 1 5

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is Yuku
(Saat)

70

42

33

155

5,16
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DERS BiLGILERi

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

Yiyecek sistemleri Cula 441 1 3+0 3 5

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Doc.Dr.Sibel Ozilgen
Dersi Verenler Doc.Dr.Sibel Ozilgen

Dersin Yardimcilan

Farkh yiyecek servis sistemlerinin 6zelliklerinin ve bu sistemlerde kaliteyi

Dersin Amaci . o
etkileyen faktorlerin anlagiimasi

Yiyecek sistemlerinde bulunan yonetimsel ve yapisal organizasyonlar: is
akisi, kalifiye ve kalifiye olmayan galisan gereksinimi, tGretimde kullanilan

Dersin igerigi alet ve ekipman gereksinimi ve Uretim alaninda yerlesimleri. Farkli
yiyecek servis sistemlerinin ozelliklerinin ve bu sistemlerde kaliteyi
etkileyen faktorler.

Program Ogretim Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme . & oE .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilan
Dort farli servis sistemini tanimlar 5,6 1,2,3 A,B,C
Sistem konseptini anlar 6 1,2,3 A,B,C
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Farkli servis sistemlerinin 6zelliklerini ve nasil kurulduklarini 5,6,10

1,2,3

anlar
Hastane, otel, restoran, tniversiteler gibi toplu yemek treten 5,6,10 123
yerlerin servis sitemlerinin 6zelliklerini ve isleyislerini anlar "
Kurulacak sistemde kullaniimasi gereken ekipman ve isleyisile  5,6,10,12 123
ilgili kritik kararlari verebilir "

Ogretim

. . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

Yontemleri:

O.I.gme . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum

Yontemleri:

DERS AKISI

Hafta Konular

1 Girig

) Yiyecek servis sistemlerinin temel 6zellikleri- yiyecek akisi ve

hammadde 6zellikleri

3 Sistem nedir?

4 Konvansiyonel yiyecek sistemleri

5 Ozel durum c¢alismasi (case study)- Konvansiyonel yiyecek sistemleri

6 Toplu yemek (catering) sistemi

7 Vize sinavi

8 Ozel durum calismasi (case study): Toplu yemek (catering) sistemi

9 Hazir yemek sistemleri (ready prepared)

10 Ozel durum c¢alismasi (case study): Hazir yemek sistemleri

11 Vize sinavi

12 Asembile yiyecek sistemleri

13 Ozel durum calismasi (case study): asembile yiyecek sistemleri

A,B,C

A,B,C

A,B,C

On Hazirhk

ilgili kitap
bolimUunin
okunmasi
ilgili kitap
boliminin
okunmasi
ilgili kitap
bolimUunin
okunmasi

ilgili kitap
bolimUunin
okunmasi

ilgili kitap
bolimunin
okunmasi

ilgili kitap
boliminin
okunmasi
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14 sunumlar

Ders Notu

Diger Kaynaklar

Dokimanlar
Odevler

Sinavlar

YARIYIL iCi CALISMALARI
Ara Sinav ve final

Kisa Sinav

Odev

Toplam

Finalin Basariya Orani
Yil iginin Basariya Orani

Toplam

DERS KATEGORISI

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlik / Alan Dersleri

KAYNAKLAR

Kitchen layouts of different facilities

MATERYAL PAYLASIMI

Powerpoint presentations

DEGERLENDIRME SiSTEMi

Beseri, iletisim ve Yonetim Becerileri Dersleri

SIRA

June Payne-Palacio and Monica Theis. West and Wood's Introduction to
Foodservice (2001). Prentice Hall; 9th edition

KATKI YUZDESIi

70

30
100
60
40

100

Uzmanlk / Alan Dersleri

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI
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No Program Ogrenme Ciktilari

10

11

12

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltir ve beslenme bilimleri cercevesinde
degerlendirir.

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik
sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
uygular

Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlari bilir ve uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tiretimi ile ilgili
tim sirecleri bilir. Gida tiretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alantiile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu cercevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollli ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiiltiirel altyapisi ve liretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek Uretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida Grlinl gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
slirecini yaratebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Meni planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek
maliyet analizi, kontrolQ, fiyatlandirmasi yapar ve cesitli mendler gelistirir. Bir
gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve sozlii olarak
etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Katki Dizeyi

12345
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13

14

15

16

17

Gidanin insan sagligi ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve
bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Diinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tiilketim 6rintuleri hakkinda bilgi
sahibidir. Gida politikalarinin tilke ekonomisi i¢in dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatllar,
dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, siislemeler, dekorasyon ve sunum,
cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida iiretiminde kullanacaklari sebzelerin ve taze
otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / is YOKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI f:;:ts)'
Ders Siiresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 14 3
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 25 3
Ara Sinav 2 3
Kisa Sinav

Odev 1 30
Final 1 3

Toplam is Yiikii

Toplam is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is YUk
(Saat)

42

75

30

156

5.2
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

Gida ve Medya CULA 456 BAHAR 3+0 3 6

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiiri Segmeli
Dersin

Koordinatoéri

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Iletisim, kitle iletisimi ve kitle iletisim araclarini tanimak, yemegin bu

Dersin Amaci . )
mecralarda nasil yer aldigini gérmek.

iletisim ve kitle iletisimini anlayarak, kitle iletisim araglarinda yemek

Dersin Igerigi _ _ _
konusunun islenmesi ve konuk katilimcilar ile mecralan tartismak

Program

Dersin Ogrenme Giktilari Ogrenme Ogretim "Olgme -

Yontemleri Yontemleri
Ciktilar:

Durlyada. k|t|:3 iletisiminin nasil yuridugine dair fikirlerin 12 1,2,3 A,B,C

gelismesi saglanir

Yem(vek progr.am.lar.| igin n.e.Ierln yapilmasinin gerekli 12 123 AB,C

olduguna dair bilgiler verilir

Profesyonel olarak medya ve gida baglaminda nasil basari 12 1,23 AB,C

elde edebilecedine dair fikirlerinin gelismelerini saglanir
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Ogretim
_E_l . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
Olcme .
g . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirhk
iletisime giri
1 $ girig
iletisime giri
2 $ girig
3 Kitle iletisimi nedir ve kitle iletisim araglari nelerdir?
4 Radyoda yemek programlari
5 Yemek kose yazari
6 Yemek kdse yazari
Vize sinavi
7
8 Dergilerde yemek
9 Dergilerde yemek
Dergilerde yemek
10 glerdey
Yemek kitaplari
11 P
TV'de yemek programlari
12 Y/ prog
13 Yemek belgeselleri ve kiiltir programlari
Yemek bloglari ve internet
14
KAYNAKLAR
Ders Notu
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Diger Kaynaklar Rousseau, Signe (2012). Food and Social Media, United Kingdom: Alta Mira

Press
MATERYAL PAYLASIMI
Dokiimanlar
Odevler
Sinavlar
DEGERLENDIRME SiSTEMi
YARIYIL ICI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 30
Kisa Sinav 20
Odev 50
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 50
Yil iginin Basariya Orani 50
Toplam 100
DERS KATEGORISI Uzmanlik / Alan Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlik / Alan Dersleri *

Beseri, Iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GCIKTILARINA KATKISI

Katki Dizeyi

No Program Ogrenme Ciktilari

12345

1 Gida ve yemekleri tarih, cografya, klltir ve beslenme bilimleri
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10

11

12

13

14

cercevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile trln bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile
ilgili tim slregleri bilir. Gida Uretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada c¢ikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gerec ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu gercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢ercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollt ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kilttrel altyapisi ve
Uretim asamalarn konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek lretiminde ve menii
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida GrinU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slUrecini yurutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menu planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontroll, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mendler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme sireclerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zl{
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gésterir.

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen tizerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve

y6nlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.
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Dinya gida ticareti, globallesme, lretim ve tiketim &rintileri hakkinda
15 bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tGlke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta

tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
16 soduk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, slislemeler,

dekorasyon ve sunum, gikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Gretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / is YUOKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI (Ssugzts)'
Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 14 3
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 3
Ara Sinav 1 3
Odev 14 3
Final 1 3

Toplam Is Yiikii
Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is Yk
(Saat)

42

42

42

132

4,4
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Ders

Dinya Mutfaklari

DERS BILGILERI

Kodu Yariyil

CULA 458 2

T+U Saat Kredi AKTS

2+4 4 7

On Kosul Dersleri

Dersin Dili
Dersin Seviyesi

Dersin Tiiri

Dersin
 Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Igerigi

Ingilizce
Lisans

Zorunlu

Codgrafi, tarihsel, ekonomik ve kilttrel 6zelliklerin Afrika, Asya ve
Amerika kitalarindaki Ulkelerin mutfak kultirlerini nasil meydana
getirdigi anlamak ve bu mutfaklari 6grenmek

Avrupa, Afrika, Asya ve Amerika kitalarinda cografya, tarih ve
farkh kalttrlerin etkisiyle olusan mutfaklari ve 6zelliklerini 6gretir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Avrupa kitasinin mutfak kultirlerini, beslenme, yiyecek

hazirlama ve tiketim aliskanliklarini 6grenir

Asya kitasinin mutfak kultdrlerini, beslenme, yiyecek
hazirlama ve tiketim aliskanliklarini 6grenir

Program

sy Ogretim Olcme
Ogrenme .. . e .
Yontemleri Yontemleri

Ciktilan

1,7

! 1,2,3,4 A,B,C

1,7

’ 1,2,3,4 A,B,C
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Amerika kitasinin (ABD- Gliney, Orta Amerika, Meksika) 1,7
mutfak kiltdrlerini, beslenme, yiyecek hazirlama ve
tiketim aliskanhklarini 6grenir

Avrupa, Afrika ve Asya mutfaklarina 6zgl yiyecek 4,5,7,16
hazirlama tekniklerini 6grenir

Glney, kuzey ve orta Amerika mutfaklarina 6zgu 4,5,7,16
yiyecek hazirlama tekniklerini 6grenir

Avrupa, Afrika ve Asya mutfaklarina 6zgli montler 1,4,5,7,16
olusturur

Amerika kitasina 6zgli moénduler olusturur 1,4,5,7,16

1,2,3,4

1,2,3,4

1,2,3,4

1,2,3,4

1,2,3,4

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

Ogretim
- Yontemleri:
Olcme

.. . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:

1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

DERS AKISI

Hafta Konular
1 Derse giris ve proje konularinin dagitimi

2 Avrupa Mutfak Kiltirleri (Fransa, italya, ispanya)

Dogu ve Orta Avrupa Mutfak Kdlturd
Mutfak Uygulama: Fransa, Italya, Ispanya

Iskandinavya ve Britanya Mutfak Kultir{
Mutfak Uygulama: Dogu ve Orta Avrupa Mutfak
Kaltarda

Orta Dogu Mutfak Kultiri
5 Mutfak Uygulama: Iskandinavya ve Britanya Mutfak
Kaltara

Afrika mutfak kulttrleri (Magrip- Etiyopya- Orta-
6 Bati ve Glney Afrika)
Mutfak Uygulama: Ortadogu Mutfagi

Hindistan ve Guney Dogu Asya mutfak kulttrleri
Mutfak Uygulama: Afrika mutfak kilttrleri (Magrip-

/ Etiyopya- Orta- Bati ve Gliney Afrika)

8 Arasinav
Cin, Japonya ve Kore mutfak kulttrleri

9 Guney Dodu Asya mutfaklarina 6zgli monu
uygulamalari

10 Rusya ve Orta Asya mutfak kdaltdrleri

Cin, Japon ve Kore mutfaklarina 6zglii moénu

On Hazirhk
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uygulamalari

Glney Amerika Mutfak Kdltirleri

11 Rus ve Orta Asya mutfaklarina 6zgli moéni
uygulamalari
Meksika ve Orta Amerika mutfak kultirleri
12 Glney Amerika Mutfak Uygulamalar
Amerika Birlesik Devletleri mutfak kultiri
13 Meksika ve Orta Amerika mutfak uygulamalari
14 ABD mutfaklarina 6zgi mond uygulamalari
KAYNAKLAR
Margaret McWilliams. Food around the World a Cultural
Perspective (3rd Edition), Pearson, 2010.
Ders Notu

Diger Kaynaklar

Dokiimanlar

Odevler

Encylopedia of Food & Culture. Ed. S. Kats, 2003.

MATERYAL PAYLASIMI

ve monu hazirhiklar yapilmasi

Sinavlar 1 ara sinav 1 final

DEGERLENDIRME SiSTEMi

YARIYIL iCi CALISMALARI

Ara Sinav

Derse Katilim

Odev

Laboratuar (uygulama)

Toplam

Finalin Basariya Orani

Yil iginin Basariya Orani

Toplam

Food Culture of the World Ency. Ed. Ken Albala, 2011

Ilgili konularla ilgili yemek kitaplari ve regeteler

Haftalik konularin 6grenciler arasinda paylastirilip konuyla ilgili sunum

SIRA KATKI YUzZDESI

33.3
16,6
25
25
100
40
60

100
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DERS KATEGORIisi Uzmanlk / Alan Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri
Uzmanlk / Alan Dersleri  *

Beseri, iletisim ve Yonetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI

.y Katki Dlzeyi
No Program Ogrenme Ciktilari

12345
Gida ve yemekleri tarih, cografya, kultlir ve beslenme bilimleri
1 cgergevesinde dederlendirir. 5

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
4 alaninda uygular 2

Gida hijyeni ve glivenligi konusunda uluslararasi standartlari bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tretimi ile
ilgili tim sdregleri bilir. Gida Gretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek

6 sorunlari tanimlayip ¢ozebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu gercevede
7  temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir. 5

Alkolli ve alkolslz iceceklerin tarihi, cografi ve kiltlirel altyapisi ve
Uretim asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek Uretiminde ve menu

planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cergevede yeni gida Grini gelistirebilir, standartlastirabilir ve
9 tescil slrecini yuritebilir.
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10

11

12

13

14

15

16

17

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dlizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontrol(, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mentler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek yénetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve degerlenderme siireclerini
bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde gcalisir. Yazili ve sozlu
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve y6netir.

Dlnya gida ticareti, globallesme, tretim ve tliketim 6rintlleri hakkinda
bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tlke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremal soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve
soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, sislemeler,
dekorasyon ve sunum, cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve

taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / 1S YUKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI (SS“;:E’)'
Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati) 14 6
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 4
Ara Sinav 1 3
Odev 1 15
Final 1 3

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is Yk
(Saat)

84

56

15

161

5,3
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

Gida Politikalari ve Dizenlemeler Cula462 BAHAR 3+0 3 5

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiiri Zorunlu
Dersin

Koordinatoérii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Gida Uretimi ve ticareti sirasinda diinyada ve iilkemizde uygulanan

Dersin Amaci
kanun ve mevzuatlarin anlatiimasi

Turkiye’'ye ve diinyanin degisik bolgelerine ait gida kanunlari ve
diizenlemeleri. Ayrica genetik modifikasyon, gida ithalati, gida katki
maddeleri, mikrobiyal giivenlik ve kanuni yikimlilikler dersin
blinyesinde islenmektedir

Dersin Icerigi

Program "

Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme _(:)gretlm . ._Olgme .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilar:
Ulusal ve uluslaras1 gida mevzuati,gida kalite ve hijyen
standartlar1 ve uygulamalarini 6gretmek 1,10,13,15 1,2,3 A,B,C
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Uluslaras1 gida ticaretinde izlenecek yasal yontemleri
agiklamak 1,10,13,15

Codex Alimentarius Komisyonu ve isleyisini 6gretmek

1,10,13,15
Avrupa Birligi diizenlemelerini kavratmak
1,10,13,15
Gida Uretimi ve/veya satisi yapilan isletmelerin acilmasinda
/vey sl yapilan g ¢ 110,13.15

izlenilecek yasal prosediri 6gretmek

1,2,3

1,2,3

1,2,3

1,2,3

O.f_..]retlm . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
O_I.gme . A: Sinav , B: édev C: sunum
Yontemleri:
DERS AKISI
Hafta Konular

10

Giris- Gastronomi ve mutfak sanatlari ve gida mihendisligi
bolliminde ulusal ve uluslarasi gida kanunlari ve mevzuatlarini
6grenmenin amaci

Ulkemizde ve diinyada gida kanunlari ve mevzuatlarinin tarihsel
gelisimi

Tirk gida kodeksi yonetmeligi

Gida mevzuatinin temel prensipleri

Gidalarin Uretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair yonetmelik
Ara sinav

is yeri acilmasi ve denetlenmesine dair ydnetmelik

Organik tarim, genetigi degistirilmis organizmalari diizenleyen ve
denetleyen yonetmelikler

Codex Alimentarius Komisyonu temel yapisi

Codex Alimentariusun temel presipleri ve dis ticarette dnemi

A,B,C

A,B,C

A,B,C

A,B,C

On Hazirhk
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11

12 Avrupa Birligi diizenlemeleri
13 Ogrenci sunumlari
14 Ogrenci sunumlari
KAYNAKLAR
1. Anon., 2003. Tiirk Gida Mevzuati, Globus Diinya Basimevi, istanbul.
b Not 2. Codex Alimentarius
ers Notu Understanding the Codex Alimentarius- FAO Information Division-
FAO/WHO 1999
1- Foodlaws-University of Reading- Dr. David Jukes- available on
http://www.foodlaws.rdg.ac.uk
2- www.fda.gov
Diger Kaynaklar 3- www.usda.gov

Ara sinav

4- www.food.gov.uk/foodindustry/regulation/europeleg

Concepts in International relations- Teaching international Laws. C. Starbird,

J.Pettit, L ingleton. CTIR publications, 2004

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar
DEGERLENDiIiRME SISTEMi
YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI
Ara Sinav 2 30
Kisa Sinav
Odev,Sunum 1 30
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 40
Yil icinin Basariya Orani 60
Toplam 100
DERS KATEGORIiSi Uzmanlik / Alan Dersleri
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DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI

. Katki Duzeyi
No Program Ogrenme Ciktilari

12345
Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltir ve beslenme bilimleri cercevesinde
1 degerlendirir. 3

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik
sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsaml bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
4 uygular

5 Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlari bilir ve uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek iiretimi ile ilgili
tim sirecleri bilir. Gida liretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada cikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alantile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu cercevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢ercevede temel
7 pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollli ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiiltiirel altyapisi ve iretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve menii
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida Grlinl gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
9  surecini yurutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
10 standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular. 5

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve ilkeleri

bilir ve uygular. Meni planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek

11 maliyet analizi, kontrol(, fiyatlandirmasi yapar ve ¢esitli mendler gelistirir. Bir
gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve

uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini bilir ve uygular.
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Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zlii olarak

12 etkiliiletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan sagligi ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve

13
yonlendirir.

14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve

Diinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tiilketim 6rintuleri hakkinda bilgi

15 sahibidir. Gida politikalarinin tlke ekonomisi igin 6nemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani

hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatllar,

16 dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, sislemeler, dekorasyon ve sunum,

cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler

AKTS / is YUKU TABLOSU

Etkinlik

Ders Suresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati)
Sinif Disi Ders Calisma Siresi(On calisma, pekistirme)
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Final

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (s)

Dersin AKTS Kredisi

SAYISI f;;gf‘)'
14 3
14 4

1 3
1 46
1 3

Toplam
Is Yk
(Saat)

42

56

46

150
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi  AKTS

Menl Planlama ve Tasarimi ANT 464 GUzZ 3+0 3 6

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii Secmeli
Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler Dog. Dr.Sibel Ozilgen

Dersin Yardimcilari

Bu dersin amaci, gidanin ve yemedin kultlr, toplum, cevre ve
Dersin Amaci ekonomi Uzerindeki rolinidnd okumalar ve tartismalar yolu ile
irdelemektir.

Bu derste gida ve tiuketim aliskanliklar tarihsel arka plani ve
Dersin Igerigi toplumlarin gida davranis seklilerini etkileyen kultirel faktorler
incelenmektedir.

Program
Dersin Ogrenme Ciktilar Ogrenme
Ciktilari

Ogretim Olgme
Yontemleri Yontemleri
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Ogrenciler gidanin kiiltiirel, ekonomik ve gevresel ydnleri

Uzerine detayli ve kapsamli bilgiye sahiptir 1,3,6,15 1,2,3 A,B,C
Ogrenciler tarim Uriinlerinin kékeni ve yayilimi ve iklim,
cografya vc_a k_ultur |I<_5 |I_|§k|Ier| hakkinda detayl ve 13,15 12,3 AB.C
kapsamli bilgiye sahiptir
Ogrenciler kiltiirel sistemler ve sosyal pratikler
baglaminda gidanin 6nemini bilir 1,15 1,2,3 A,B,C
Ogrenciler tarimsal Uretim tarzlarini bilir ve bunlar
ekonomik kalkinma ile iliskilendirebilir 1,3,6 1,2,3 A,B,C
Ogrenciler, aglk, gida yardimi, gida giivenligi gibi kiiresel
sorunlar hakkinda detayli bilgiye sahiptir 1,15 1,2,3 A,B,C

Ogretlm . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar

Yoéntemleri:

O_I.gme . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum

Yontemleri:

DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirhk

Gida ve beslenme ve gastronomiye tarihsel ve kiltlrel

yaklasimlar: tarih 6ncesi donemde gida ve beslenme, Neolitik

1 dénemde gida ve beslenme, modern zamanlarda gida ve

beslenme

2

3 Yemek ve Kiltur: beslenme sekillerinin sosyo-kultlrel altyapisi
4 Yemek ve sosyo-ekonomik stati

5 Yemek ve Kimlik

6 Yemek ve Cinsiyet

5 Ara Sinav

8 Gida ve Dini inaniglar, Tabular/Kisitlamalar

9 Yemek ve Kiresellesme

10 Slow Food, Organik Gidalar ve Alternatif Gida Hareketleri

Yemek ve Cografya: kolonizasyon, géc, gida ve kapitalizm
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11
- Yiyecek Politikalari: Uretim ve Tiketim
Gida ve Saglik Kaygilari: Gida korkulari, Fonksiyonel Gidalar,
13 GDO'lar
14 Gelecek ve Gidalar
KAYNAKLAR
Ders Notu

Diger Kaynaklar

Dokiimanlar

Yemek ve Beden, Yeme Bozukluklari

(third ed). Routledge. NY.

Diamond, J. 2005. Guns, Germs and Steel: the fates of human

societies. W.W. Norton & Company. NY.

Beardsworth, A. And Keil, T. 1997. Sociology on the Menu: a reader.

Routledge. NY.

MATERYAL PAYLASIMI

Odevler

Sinavlar

DEGERLENDIRME SiSTEMi

YARIYIL iCi CALISMALARI

Ara Sinav

Odev

Toplam

Finalin Basariya Orani

Y1l icinin Basariya Orani

Toplam

DERS KATEGORIisSi

Counihan, C. And Van Esterik, P. 2013. Food and Culture: a reader.

Diger okumalar ders sirasinda saglanacaktir.

SIRA KATKI YUZDESI
1 30
1 30

100

40

60

100

Uzmanlik / Alan Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlk / Alan Dersleri
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Beseri, Iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

10

11

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltlir ve beslenme bilimleri
cercevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek lretimi ile
ilgili tim stregleri bilir. Gida tretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada c¢ikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu gercevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolli ve alkolsliz igeceklerin tarihi, cografi ve kiltirel altyapisi ve
Uretim asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek Uretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cergevede yeni gida UrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slUrecini yurutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dlizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontrold, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mentler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim

teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dedgerlenderme sireglerini

Katki Duzeyi

12345

X
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bilir ve uygular.

Bagskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve s6zl{
12 olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghgi ve toplumsal diizen (zerindeki etkilerini anlayabilir
13 ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
y6nlendirir.

14 Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.
Dinya gida ticareti, globallesme, Uretim ve tiketim 6érintdleri hakkinda
15 bilgi sahibidir. Gida politikalarinin lGlke ekonomisi icin énemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta

tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
16 soduk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, stislemeler,

dekorasyon ve sunum, cgikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Gretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.

AKTS / is YUKU TABLOSU

- Suresi
Etkinlik SAYISI (Saat)
L o . 14 3
Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati)
. i 14 5
Sinif Digi Ders Calisma Stresi(On galisma, pekistirme)
Ara Sinav 1 7
Odev 1 >
Final 1 15

Toplam Is Yiikii
Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam

Is Yk

(Saat)
42

70

15
139

4,63
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

GIKOLATA SANATI CULA 471 GUz 2+2 3 6

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili ingilizce

Dersin Seviyesi Lisans

Dersin Tiiri SECMELI

Dersin

Koordinatorii

Dersi Verenler Nicolas H.C.Cartier

Dersin Yardimcilari

Cikolata yapiminin temel ve ileri tekniklerinin 6gretilmesi ve

Dersin Amaci
uygulanmasi

Cikolata yapiminin temel ve ileri teknikleri,teorik dersler ve tamamlayici

Dersin Icerigi
gerg laboratuar uygulamalari

Program g etim Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme .. 9 oS .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilan
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Cikolata yapiminin temel ve ileri tekniklerini bilir

ve uygular. 5,7,16 1,2,3,4 A,B,C
Gerekli bilgileri laboratuar defterine not eder. 5716 1234 AB,C
Receteyi analiz eder ve uygular 5,7,16 1,2,3,4 A,B,C
Kullanilan malzemenin 6zelligine gére dogru

teknigi bilir ve uygular. 5,7,16 1,2,3,4 A,B,C
Jole ve sekerleme yapim tekniklerini bilir ve

uygular. 57,16  1,2,3,4 AB,C
bilir ve uygular.

Cesitli cikolatalarin ézelliklerini ve kalite 57,16 1234 AB,C

sartlarini bilir, anlar ve uygular

O_f_..]ret|m . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
Olgme .
i, . A: Sinav , B: d6dev C: sunum
Yontemleri:
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirhk

1 Kakaonun mengsei ve gikolata tretimi

2 Cikolata temperage ve plastik kalip ile sekillendirme
3  Gikolata temperage ve plastik kalip ile sekillendirme
4  Ici dolgulu gikolata yapimi

5 Ici meyve dolgulu cikolata yapimi

6 Igi findik dolgulu cikolata yapimi

7  ARA SINAV

8 Marshmallow, marzipan ve nugat dolgusu yapimi

Marshmallow, marzipan ve nugat dolgusu ile gikolata
yapimi
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10 Fondan,karamel ve toffee yapimi

11 Fondan,karamel ve toffee ile gikolata yapimi
12 Yumusak ve sert sekerlerin yapimi

13 Likorllu gikolata ve truffle yapimi

14 Likorll gikolata ve truffle yapimi

KAYNAKLAR

Ders Notu Chocolate and confection,formula technique for the artisan confectioner

Peter P.Grewelling, CMB The Culinary Institute of America

Diger Kaynaklar 1SBN978-0-7645-8840

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar

DEGERLENDiRME SISTEMI
YARIYIL iCi CALISMALARI SIRA KATKI YUzZDESI
Ara Sinav 1 %65
Uygulama (Takim Calismasi,Davranis) %20
Derse devam ve Katilim %15
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 40
Y1l icinin Basariya Orani 60
Toplam 100
DERS KATEGORIiSi Uzmanlik / Alan Dersleri

Destek Dersleri

Temel Mesleki Dersleri
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Uzmanlik / Alan Dersleri

Beseri, iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

Aktarilabilir Beceri Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI

.y Katki Duzeyi
No Program Ogrenme Ciktilari

12345
Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltiir ve beslenme bilimleri cercevesinde
1 degerlendirir.

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve goérsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik
sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile trin bilgisi
konusunda kapsaml bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
4 uygular

5 (Gida hijyeni ve gilivenligi konusunda uluslararasi standartlar1 bilir ve uygular 5

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek retimi ile ilgili
tim siregleri bilir. Gida liretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada ¢ikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu ¢ergevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢ercevede temel
7 pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir. 5

Alkollli ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiiltiirel altyapisi ve liretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve menii
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida Urlini gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
9  surecini yurutebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
10 standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.
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11

12

13

14

15

16

17

Etkinlik SAYISI

Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 14x toplam ders saati) 14 3
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 7
Ara Sinav 1 3
Kisa Sinav

Odev

Final 1 3

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve ilkeleri
bilir ve uygular. Meni planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek
maliyet analizi, kontrol(, fiyatlandirmasi yapar ve cesitli mendler gelistirir. Bir
gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde galisir. Yazili ve s6zlii olarak
etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan sagligi ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve
bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Diinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tiilketim 6rintuleri hakkinda bilgi
sahibidir. Gida politikalarinin tilke ekonomisi i¢in dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatlilar,
dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, siislemeler, dekorasyon ve sunum,
cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler

AKTS / is YUOKU TABLOSU

Sdresi
(Saat)

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (s)

Toplam
Is Yk
(Saat)

42

98

150
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Dersin AKTS Kredisi

Ders

Yemek Stilistligi ve Fotografcilig

On Kosul Dersleri

Dersin Dili
Dersin Seviyesi

Dersin Tiiri

Dersin
Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Dersin Icerigi

DERS BILGILERI

Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

CULA 474  BAHAR 2+2 3 6

INGiLizCE
LISANS

SECMELI

Yemek Stilistligi ve Yemek Fotografciligi’ni teorik ve uygulamali olarak
O0gretmek.

Ders, gliniimiizde mutfak alaninda ayri birer profesyonel meslek alani haline
gelmis olan Yemek Stilistligi ve Yemek Fotografciligi kavramlarini teorik ve
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uygulamali olarak 6grenciye aktarmayi hedefler

Program
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme
Ciktilari

Ogretim Olcme
Yontemleri Yontemleri

Arastirma becerisi: Yemek stilistligi ve Yemek Fotografciligi
meslekleriyle ilgili bilgileri elde etme, degerlendirme, kayit etme ve 2,3 1,2,3,4, A,B,C,
uygulama becerisi

Fotograf Cekim becerisi: Dersi alan 6@renci temel diizeyde
fotograf ¢ekim tekniklerini 6@renir 2,3 1,2,3,4, A,B,C,

Mutfak uygulama becerisi: Hazirlanan yemegin profesyonel

anlamda sofra sunumuna uygun sekilde tasarimlanmasi becerisi 2,3 1,2,3,4, AB,C,

(-in?r:::ir\:r‘leri: 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
CY.’tlif'lT:mleri: A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirlik
1 Fotografa Girig
2 Fotograf Makinesinin tanitimi, makine ve makine ayarlari
3 Fotograf Isigi Ayarlar
4 Fotografta Kompozisyon
5 Stiidyo Fotografgihig I: Tek 151k kaynagi ile yemek fotografi cekimi
6 Stiidyo Fotografciligi Il: iki 1sik kaynag! ile yemek fotografi cekimi
7 Yemek Stilistligine Girig
8 Salata ve sebzelerde tabak tasarimi ve sunum kurallari
9 Ara Sinav
10 Sarkuteri Grinleri ve kahvaltilik Grlinlerde tabak tasarimi ve sunum kurallar
11 Et yemeklerinde tabak tasarimi ve sunum kurallari
12 Balik ve deniz Uriinlerinde tabak tasarimi ve sunum kurallari
13 Tatllar, soslarda tabak tasarimi ve sunum kurallari
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14 iceceklerin gérsel tasarimi

KAYNAKLAR

1-Fotograf, Roger Bellone, Dost Kitabevi, 2010

Ders Notu 2-Fotograf Sanatinda Kompozisyon, Sabit Kalfagil, Fotografevi, 2006

1-Digital Food Photography and Styling, Helene Dujardin, Wiley, 2011

2-Food Photography, Nicole Young, Peachpit Press, 2011

. 3-The Art of Preparing food for the camera, Delores Custer, Wiley, 2010

Diger Kaynaklar
4-Food Stylist Handbook, Denise Vivaldo, Gibbs Smith Pres., 2010

5-Food Presentation Secrets, Cara Hobday, Firefly Books, 2010

MATERYAL PAYLASIMI

Dokiimanlar
Odevler
Sinavlar
DEGERLENDIRME SiSTEMi
YARIYIL ICI CALISMALARI SIRA KATKI YUzZDESI
Ara Sinav 1 % 50
Kisa Sinav
Odev 1 % 50
Toplam 100
Finalin Basariya Orani %40
Yil iginin Basariya Orani %60
Toplam 100
DERS KATEGORISI Uzmanlik / Alan Dersleri
Ders Kategorileri ]

‘ Destek Dersleri ‘

‘ Temel Mesleki Dersleri ‘
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Uzmanlk / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yonetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM CIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

10

11

Gida ve yemekleri tarih, cografya, klltlr ve beslenme bilimleri
cercevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi
konusunda yetkinlik sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve
gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek lretimi ile
ilgili tim sdregleri bilir. Gida Gretim sistemlerini ve bu alandaki yeni
yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada c¢ikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢dzebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu gergevede
temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkolli ve alkolslz igeceklerin tarihi, cografi ve kiltiurel altyapisi ve
Uretim asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek Uretiminde ve meni
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cergevede yeni gida UrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
tescil slirecini yurttebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontrold, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli mentler
gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim

Katki Duzeyi
12345
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12

13

14

15

16

17

teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve dederlenderme sireclerini
bilir ve uygular.

Bagskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve s6zli
olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gdsterir.

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir
ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
y6nlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.

Dinya gida ticareti, globallesme, Uretim ve tiketim 6érintdleri hakkinda
bilgi sahibidir. Gida politikalarinin tlke ekonomisi igin dnemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, stislemeler,
dekorasyon ve sunum, cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamal bilgi sahibidirler.

AKTS / is YUOKU TABLOSU

Etkinlik SAYISI fgg:g
Ders Silresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 16 3
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 16 5
Ara Sinav 1 6
Kisa Sinav

Odev 1 12
Final 1 6

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (saat)

Dersin AKTS Kredisi

Toplam
Is Yuku
(Saat)

48

80

12

152

5,1
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Ders

DERS BILGILERI

Kodu Yariyil T+U Saat Kredi  AKTS

TURK YORE MUTFAKLARI CULA 491 GUz 2+4 4

On Kosul Dersleri

Dersin Dili
Dersin Seviyesi

Dersin Tiiri

Dersin
Koordinatorii

Dersi Verenler

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

ingilizce
Lisans

ZORUNLU

Tarih boyunca farkh kiltlirlerden etkilenen Tiirk yore mutfaklarinin
teorik ve uygulamali olarak calisilmasi. Geleneksel Tiirk mutfagi
recetelerinin glinimizin modern sartlarinda uygulanmasi

8
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Klasik ve yerel Tiirk mutfaklarinin teorik ve uygulamal olarak
cahsiimasi. Tirk mutfagini olusturan temel yemek teknikleri. Eski

Dersin Icerigi regetelerin giiniimiiz modern mutfak anlayisi icinde yorumlanmasi.
GUnumuze ait Turk Yerel mutfak 6zelliklerinin uygulamali olarak
cahsiimasi
program Ogretim Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme _ .9 . .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilari
Tark mutfaginin kiltlrel temellerini ve bilir ve
anlar. 2,5,7,2,16 1,2,3,4 A,B,C
Turk yemek aliskanhklari hakkinda bilgi sahibidir 2,5,7, 2,16 1,2,3,4 A,B,C

Receteye gore dogru malzemeyi ve ekipmani
secer ,0lcer, kullanir ,6n hazirligini yapar ve 2,5,7,2,16 1,2,3,4 A,B,C
dogru zamanlama ile gerektigi sekilde sunar

Ayrintili regeteyi okur anlar ve uygular.
Gerekli bilgileri laboratuar defterine not eder. 2,5,7,2,16 1,2,3,4 A,B,C

Kullanilan malzemenin 6zelligine gére dogru
pisirme teknigini bilir ve uygular

Yerel 6zelligi olan malzemeyi tanir ve kaynadini
bilir. 2,5,7,2,16 1,2,3,4 A,B,C
Hassas ve kaliteli malzemeleri uygun teknikle hazirlar.

2,57,2,16 1,2,3,4 A,B,C

Zamani iyi yonetir ve yemegi uygun isida ve olmasi istenen

o : 2,57,2,16 1,2,3,4 A,B,C
bicimde servis eder
Maliyet hesabi yapar. 257,216 1234 AB,C
Geleneksel,yoresel Tiirk yemeklerinin ¢agdas
sunumlarini bilir ve uygular. 2,5,7,2,16 1,2,3,4 A,B,C

Ogretim
9r : . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
Olgme )
.. . A: Sinav , B: 6dev C: sunum
Yontemleri:
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DERS AKISI

Hafta Konular

On Hazirhk

1  Oryantasyon

2 Tuark yére mutfaklarina giris

3 Ig Anadolu Bélgesi

4  Marmara Bdlgesi

5 Akdeniz Bdlgesi

6 Karadeniz Boélgesi

7  Bolgesel Mutfaklar

8 Ara sinav

9 Dogdu anadolu Bélgesi

10 Gilney dogu anadolu Bolgesi

11  Mezeler

12 Mezeler

13 Kofteler

14  Kofteler

KAYNAKLAR

Ders Notu The Turkish Cuisine in Historical Perspective - Deniz Gursoy /Oglak Yay

Ramazan Geldi Hos geldi, Baklava Tepsisi Bos gelmedi - Deniz Gursoy /

Oglak yay.

-Cilingir Sofrasnda Raki Mezeleri - Deniz Gursoy / Oglak Yay.

Diger Kaynaklar

-Tok Karnina Dokuz Topak Kofte - Guirsoy Deniz / Oglak Yay.

-Midenin Cilasi Corba - Glrsoy Deniz / Oglak Yay.

MATERYAL PAYLASIMI
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Dokiimanlar

Odevler
Sinavlar

DEGERLENDiIiRME SISTEMi
YARIYIL iCI CALISMALARI SIRA KATKI YUzZDESI
Ara Sinav 1 %65
Uygulama (Takim Calismasi,Davranis) Odev %20
Derse devam ve Katilim %15
Toplam 100
Finalin Basariya Orani 40
Y1l icinin Basariya Orani 60
Toplam 100
DERS KATEGORISI Uzmanlik / Alan Dersleri

Destek Dersleri

Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlhk / Alan Dersleri

Beseri, Iletisim ve Yoénetim Becerileri Dersleri

Aktarilabilir Beceri Dersleri

DERSIN PROGRAM GCIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltlir ve beslenme bilimleri cergevesinde
1 degerlendirir.

Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel
sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik
sahibidir.

Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile tGrin bilgisi
konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve

Katki Dizeyi
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10

11

12

13

14

15

16

gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda
uygular

Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlari bilir ve uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek tiretimi ile ilgili
tim sirecleri bilir. Gida liretim sistemlerini ve bu alandaki yeni yaklasimlari
derinlemesine anlayabilir ve bu asamada ¢ikabilecek sorunlari tanimlayip
¢Ozebilir. Alantile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir
ve kullanir; gerektiginde bu cergevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede temel
pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

Alkollii ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kiltirel altyapisi ve iretim
asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek tretiminde ve menii
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cercevede yeni gida Grlinl gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil
slirecini yaratebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve ilkeleri
bilir ve uygular. Meni planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek
maliyet analizi, kontrolu, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli menler gelistirir. Bir
gida isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini bilir ve uygular.

Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve s6zlii olarak
etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Gidanin insan sagligi ve toplumsal diizen Uzerindeki etkilerini anlayabilir ve
bu cercevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve yonetir.

Diinya gida ticareti, globallesme, liretim ve tilketim 6riintileri hakkinda bilgi
sahibidir. Gida politikalarinin tilke ekonomisi icin 6nemini bilir.

Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani
hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatllar,
dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, sislemeler, dekorasyon ve sunum,
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cikolata yapimi konusunda yetkindir.

Mutfak uygulamalarinda ve gida Gretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirle

Etkinlik

Ders Siresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati)

Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme)

Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Final

Toplam Is Yiikii

Toplam Is Yiikii / 30 (s)

Dersin AKTS Kredisi

AKTS / is YUOKU TABLOSU

SAYISI :(Ssuggf)'
14 6
14 4

1 6
1 28
1 6

Toplam
Is Yuki

(Saat)
84

56

28

180
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DERS BILGILERI

Ders Kodu Yariyil T+U Saat Kredi AKTS

Anadolu Folklorunda Yemek inanis ve Rittielleri  CULA 499 1 3+0 3 6

On Kosul Dersleri -

Dersin Dili Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii Secmeli
| Dersin Yrd.Dog. Dr. Arzu Durukan

 Koordinatorii

Dersi Verenler Yrd.Dog. Dr. Arzu Durukan

Dersin Yardimcilari

Dersin amaci Anadolu folklorunda yasayan yemekle ilgili inanis,

Dersin Amaci . . . !
ritiel ve uygulamalar 6grenmek ve anlamak; yemegin sembolik
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anlamlarla sosyal yasamdaki birlestiriciligini kavramak; 6zgln
receteler toplayarak bu regeteleri kayit altina almak ve uygulamak
Anadolu folklorunda 6nemli bir yer tutan farkli cemaatlere ait
yemek inanis ve ritGelleri ve sembolik anlamlari; Dogum,
stinnet, dugan, olim gibi gecis torenlerinde, dini bayram ve
orug dénemlerinde; mevsimsel déngdulerle ilgili Hidrellez Nevruz
gibi glnlerde yemedin roli ve yemekle ilgili inanis ve
uygulamalar. Yemekle ilgili ritGellerin tarihsel gegmisi ve
anlami. Ekmek, tuz gibi temel gida maddelerinin sembolik
anlamlan ve sadaltma, nazar gibi alanlarda kullanilisi. Dogum
glni pastasi, yeni yil yemedi gibi Bati kokenli modern yemek
ritGellerinin ortaya cikisi.

Dersin Icerigi

Program &\ etim Olgme
Dersin Ogrenme Ciktilari Ogrenme _ .9 e .
Yontemleri Yontemleri
Ciktilari
Anadolu folklorunda yemek inanis ve ritlellerini bilir. 1,3
1,2,3 A,B,C
Anadolu yemek kiltirinde simgesel anlama sahip 1,3,7,16
. . 1,2,3 A,B,C
yemek, tath ve icecekleri tanir ve uygular
Tlrk kiltdrinde yemegin sosyal anlam ve énemini 1 123 AB,C
kavrar
Anadolu yemek rittelleriyle ilgili tematik moénuler 1,3,7,12,14 123 ABC
olusturur ve uygular = T
Ozgiin receteler arastirir ve kayit altina alir 1,3,12,14,16
1,2,3 A,B,C
, 1,3,12
Akademik arastirma yapar ve makale yazar 1,2,3,14 A,B,C

Ogretlm . 1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartisma 4: Laboratuar
Yontemleri:
O_I.(;me . A: Sinav, B: Odev, C: Sunum
Yontemleri:
DERS AKISI
Hafta Konular On Hazirhk

L. M. Long . “Food as Symbol”,
in Encylopedia of Food &

RitGelin tanimi ve anlami; inanis ve
Culture, p.376-378

ritliellerde yemedin anlami
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RitGellerin sosyal fonksiyonu; yiyecekle ilgili
rituel ve inanislar

Anadolu’da gecis torenlerinde yemegin roli
ve 6nemi:

1- Dogum (“Lohusa sherbet; paluze/ pelte)
2- Dis budgdayi- Dis Hedigi

3- Sdnnet

4-Askere Ugurlama

Anadolu’da gegis térenlerinde yemedin rol
ve dnemi:

6- S0z, nisan, kina gecesi, dugiin hamami,
diugin

7- Mevliit, Helva, Ol yemegi, Koliva..

E. Artun. “Sosyal Normlar”, Tiirk
Halk Bilimi, Kitabevi 2005.

“Feasts, Festivals and Fasts”, in
Encylopedia of Food & Culture,
p. 626- 629

E. Artun. “Halk Kiltarinde Gegis
Donemleri”, Tirk Halk Bilimi,
Kitabevi 2005.

N. Halici. “Dogum- Slinnet”, Ege
Boélgesi Yemekleri, 1981

N. Halici. “"Gegis Dénemleriyle
Ilgili ikram ve Yiyecekler”,
Karadeniz Bélgesi Yemekleri,
Konya 2001, s.45-95.

M. Ucer, “Dogum, Dis Hedidi,
Sinnet”,

Anamin Asi Tandirin Bagi,
Istanbul 2006, p. 318-320

E. Artun. “Halk Kiltarinde Gegis
Doénemleri”, Tirk Halk Bilimi,
Kitabevi 2005.

N. Halicl. “Gegis Dénemleriyle
Ilgili ikram ve Yiyecekler”,
Karadeniz Bélgesi Yemekleri,
Konya 2001, s.45-95.

N. Halicl. "S6z Kesme- Nisan-
Digiin- Olim”, Ege Bélgesi
Yemekleri, 1981

M. Uger, “S6z Yemegi, Nisan,
Kina, Oli Yemegi”, Anamin Asi
Tandirin Basi, Istanbul 2006, p.
321-324

Harun Yildiz. “Alevi Gelenedinde
Olim ve Olum Sonrasi Téren ve
Ritleller”, 25-26 Kasim 2004
Uluslararasi Tirk Kiltirinde
Oliim Sempozyumu, Marmara
Universitesi.

M. Dagdeviren" Keskek Agzimiz
Tadl”, Yemek ve Kiltir, sayi 12

M. Dagdeviren, “Ca (Iskilip
Dolmasi)”, Yemek ve Klltir,
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Dini glinler ve yemek:

1- Kandiller _
2-Ramazn (Orug- Iftar- Sahur)

3-Asure glnu (Asure- Anus abur ve
Koliva'nin karsilastiyin sembolik anlami)

Dini Bayramlar

1- Ramazan Bayrami
2- Kurban Bayrami
3- Noel

4- Paskalya

5- Hamursuz Bayrami

sayl 4

M. H. Sauner, “Temel Ezginin Ug
Ornegi: Asure,

Anusabur,Koliva » Yemek ve
Kdltdr, sayi, 13

0. Samanci, “Asure”, Yemek ve
Kdltdr, sayi, 13

0. Samanci, “19. Yiizyil
Istanbul’'unda Ramazan
Sofralan”, Yemek ve Kiiltlir, sayi
14

N. Berkok. K. Toygar. Ramazan
Yemekleri ve Mutfak Kdltird,
Ankara 1996.

N. Halici. “Kutsal Glinlere Ait
Yiyecek ve Inanislar”, Ege
Bélgesi Yemekleri, 1981

N. Halici, “Kutsal Gunlerle Iigili
Ikram ve Yiyecekler”, Karadeniz
Bélgesi Yemekleri, Konya 2001,
p. 96-115.

N. Halci, “Paskalya Bayrami-",
Giineydogu Anadolu Bélgesi
Yemekleri.

I. Eksen. “Bayramlarimiz”,
Cokkdiltiirlii Istanbul Mutfadi,
istanbul 2001.

S. Bozis. "Noel ve Yilbasi
Hazirliklari, Karnaval Ayi, Buydk
Orug ve Sonrasi” Istanbul
Lezzeti, Tarih Vakfi Yurt
Yayinlari.

M. Ucer. “Dini Bayramlar ve
Ozel Ginler, Anamin Asi
Tandirin Basi, Istanbul 2006,s.
303- 308.

N. Halici. “Kutsal Ginlere Ait
Yiyecek ve Inaniglar”, Ege
Boélgesi Yemekleri, 1981

N. Halic, “Kutsal Gunlerle Ilgili
ikram ve Yiyecekler”, Karadeniz
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10

11

Midterm

Mevsimsel donglilerle ilgili kutlamalar:

Nevruz - Hidrellez- Hasat kutlamalari

Adak ve inaislar
1- Yagmur Duasl
2- Acele Baci Helvasi
3- Zekeriya Sofrasi

4- Kurban

Mlze gezisi: Sadberk Hanim

Yemedin sembolik anlami:
Ekmek

Tuz

Helva

Baklava

Béblgesi Yemekleri, Konya 2001,
p. 96-115.

“Bayramlar- Pesah”, izmir
Sefarad Mutfagi, 2004, p. 110-
125

E. Artun. “Turk Halk Kiltirinde
Nevruz”,

E. Artun. “Tlurk Halk Kultirinde
Hidrellez”

M. Dagdeviren. “Hidrellez ve
Dortulu Pilav”, Yemek ve Kiiltiir,
Sayi 6.

M. Ucer. “Sultan Nevruz ve
Hidrellez”, Anamin Asi Tandirin
Basi, istanbul 2006, p. 326-
334.

“Sacrifice”, Encylopedia of Food
& Culture, p. 223-224

M. Ucer. “Helva ile ilgili
Gelenekler”, Anamin Asi
Tandirin Basi, Istanbul 2006, p.
211

N. Halici.”Neseli Gunlerle ilgili
Ikram ve Sofralar” “istek Dilek
Sofralariyla 1lgili”, Karadeniz
Bélgesi Yemekleri, Konya 2001,
p.96-122.

« Helva» Istanbul
Ansiklopedisi,, Tarih Vakfi Yurt
Yayinlari, vol. 4 .p. 47-48

V. Glinay. “Turk Sosyo-Kdltirel
Hayatinda Tuzun Yeri Uzerine”,
Tuz Kitabi, Kitabevi, 2004, p.
105- 112

A. Unsal. “Inanclarda Dinlerde v
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e Anadolu Folkorunda Ekmek”,
Nimet Geldi Ekine, Ist. p. 81-
98.

I. Ortayli. “Baklava Alay1”,
Istanbul Ansk., Tarih Vakfi , vol.
2.p.5

Asuman Bektas. “Mevlevilikte
Matbah Terbiyesi”, Yemek ve

Kdltiir, no 5.
Sufi inanislarda yiyecek ritielleri:
N. Halici, Sufi Cuisine, London
12 Mevlevilik ve Bektasilik 2005.

S. Soysal. Dervis Sofralari,
Istanbul 2007.

Tark kdltdrane uyarlanan modern yemek

ritGelleri: “Birthday Foods”, Encylopedia of

o - Fi / , p. 212-214
Dogum glni kutlamasi ood & Culture, p

13 . “Wedding Cakes”, Encylopedia
veni Yil kutlamasi of Food & Culture, p. 521-523

DUgun pastasi

14 Ogrenci sunumlari

KAYNAKLAR

Encylopedia of Food & Culture. Ed. S. Kats, 2003. (ilgili bélimler)
E. Artun. Tirk Halk Bilimi, Kitabevi 2005.

Ders Notu
Diger Yy K ve Kiilti iva Y |
Kaynaklar emek ve Kiltir, Ciya Yayinlari
MATERYAL PAYLASIMI
Dokiimanlar Kisa Belgeseller; Power point sunumlar; regeteler; gorsel belgeler
Odevler Makale hazirlama
Sinavlar 1 Arasinav 1 Final

DEGERLENDIRME SIiSTEMi
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YARIYIL ICI CALISMALARI SIRA KATKI YUZDESI

Ara Sinav 1 25

Tartisma 13 15

Odev 1 25

Toplam 65

Finalin Basariya Orani 35

Yil iginin Basariya Orani 65

Toplam 100

DERS KATEGORIiSi Uzmanlik / Alan Dersleri

Ders Kategorileri

Destek Dersleri
Temel Mesleki Dersleri

Uzmanlk / Alan Dersleri

Beseri, iletisim ve Yénetim Becerileri Dersleri

DERSIN PROGRAM GIKTILARINA KATKISI

No Program Ogrenme Ciktilari

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kultir ve beslenme bilimleri
1 gergevesinde dederlendirir.

Yemedi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi

2 konusunda yetkinlik sahibidir.
Gastronomi alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile trtn bilgisi
3 konusunda kapsamli bilgi sahibidir. Bu konularda arastirma yapma ve

gelistirme becerisine sahiptir.

Gida bilimi ve temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve
4 alaninda uygular

Gida hijyeni ve glvenligi konusunda uluslararasi standartlar bilir ve
uygular

Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek lretimi ile

ilgili tim suregleri bilir. Gida tretim sistemlerini ve bu alandaki yeni

Katki Dizeyi
12345
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yaklasimlari derinlemesine anlayabilir ve bu asamada c¢ikabilecek
sorunlari tanimlayip ¢ézebilir. Alani ile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-
gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde bu cercevede
yeniliklerin olusmasinda rol alir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede
7 temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir. 4

Alkollt ve alkolsiiz iceceklerin tarihi, cografi ve kilttrel altyapisi ve
Uretim asamalari konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek Uretiminde ve menU
planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

Bilimsel cergevede yeni gida UrlnU gelistirebilir, standartlastirabilir ve
9 tescil strecini ylritebilir.

Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki
10 standartlari ve meslek etigini bilir ve uygular.

Isletme, iktisat ve pazarlama alanindaki temel kavramlari, kuramlari ve
ilkeleri bilir ve uygular. Menl planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-
icecek maliyet analizi, kontrol(, fiyatlandirmasi yapar ve gesitli meniler

11 gelistirir. Bir gida isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek yénetim
teorilerini ve uygulamarini, personel alim ve degerlenderme sireglerini
bilir ve uygular.

Bagskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve s6zll
12 olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gésterir. 5

Gidanin insan saghdi ve toplumsal dizen Uizerindeki etkilerini anlayabilir
13 ve bu gergevede basin-yayin organlarini takip eder, katkida bulunur ve
yonlendirir.

Gida ile ilgili etkinlikleri bilir ve ydnetir.

14 3
Dinya gida ticareti, globallesme, Uretim ve tiketim &rintdleri hakkinda
15 bilgi sahibidir. Gida politikalarinin Glke ekonomisi icin dnemini bilir.
Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta
tabani hamurlari, kremali soslar, meyve soslari ve jéle yapimi. Sicak ve
16 soduk tathlar, dondurmalar ve sorbeler, seker isleri, stislemeler, 1
dekorasyon ve sunum, cikolata yapimi konusunda yetkindir.
Mutfak uygulamalarinda ve gida Uretiminde kullanacaklari sebzelerin ve
17 taze otlarin yetistirme teknikleri ile ilgili uygulamali bilgi sahibidirler.
AKTS / is YUOKU TABLOSU
Sdresi Toplam
Etkinlik SAYISI (Saat) Is Yk
(Saat)
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Ders Stresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 14 3 32

Sinif Digi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 7 98
Ara Sinav 1 3 3
Odev 1 25 15
Final 1 3 3
Toplam Is Yiikii 151
Toplam Is Yiikii / 30 (saat) 5,03
Dersin AKTS Kredisi 5

COURSE INFORMATON

Course Title Code Semester L+P Hour Credits ECTS
Turkish Cooking Techniques CULA 319 Fall 2+2 3 8

Prerequisites

Language of

Instruction English
Course Level Bachelor's Degree (First Cycle Programmes)
Course Type Required

Course Coordinator
Instructors

Assistants

To learn basic traditional culinary techniques in Turkish cuisine; to

Goals identify special cooking techniques and pastry skills of Turkish
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cuisine.

Apply of basic traditional Turkish cooking & pastry recipes; learn

Content Turkish cooking techniques in the preparation of meat, poultry,
fish, offal, seafood, vegetables, legumes, fruits, sweet dishes.
COURSE CONTENT
. Study
Week  Topics Materials

Introduction to the traditional Turkish cooking techniques;

Stocks & Soups

Techniques: Stock Making, Puree Soup,

Soup Based on yoghurt liaison, Liaison with lemon Juice,
Boiling, Simmering, Saute

Salads & Mezes
Techniques: Charcoal Grilling, Chopping, Slicing, Pan Frying,
Deep Frying

“Zeytinyaglilar”
Techniques: Cutting, Deep Frying, Braising,
Pan Frying

Pilafs
Techniques: Boiling, Sauté and Boiling, Simmering

Vegetable
Techniques: Trimming, Cutting, Pan Frying
Braising

“Dolma and Sarma”
Techniques: Cutting, Chopping, Stuffing,
Braising / Steaming, Pan Frying

Meat
Techniques: Cutting, Stewing, Pan Frying
Simmering, Grilling, Force meat
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Kebab and Fish

Techniques: Cutting, Ground-meat preparation for kebab,
Marinade, Grilling

Frying, Poaching (Pilaki), Deep Fry

9 Mid—Term

Legume
10 Techniques: Soaking, Saute, Simmering

Dough & Bread

Techniques: Simple dough, Yeast Dough,
11 Kneading, Fermenting, Rolling Out /

Grilling ( a la plancha), Dry Cooking

Dough & “Borek”
12 Techniques: Simple Dough, Rolling out, Grilling, Baking

Desserts
13 Techniques: Poaching, Boiling, Baking
Soaking

Desserts

14 Techniques: Pan Roasting, Simmering
Roll out, Baking, Soaking

RECOMMENDED SOURCES

Nevin Halic1, 2009, Tiirk Mutfagi, Oglak Yaymlari.
Textbook Necip Ertiirk, 2015, Tiirk Mutfagi, Remzi Kitabevi.
Additional E--k,rem. Muhittin Yegen, 1955, Alaturka ve Alafranga Yemek
RESOUICeS Ogretimi, Inkilap Yayinevi.

ASSESSMENT

IN-TERM STUDIES NUMBER PERCENTAGE
Midterm 1 65
Assignment 1 20
Project
Attendance and participation 1 15
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Total

CONTRIBUTION OF FINAL EXAMINATION TO

OVERALL GRADE

CONTRIBUTION OF IN-TERM STUDIES TO

OVERALL GRADE

Course Title

Marketing Management

Prerequisites -

Language of

Instruction English
Course

Level Undergraduate
Course .

Type Required
Course

Coordinator

Total

COURSE INFORMATON

Code Semester

BBA 261 Spring

L+P Hour
3+0

100

40

60

100

Credits
3

ECTS

6
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Instructors

Assistants -
Goals This course examines the core marketing concepts from a strategic
perspective as well as applying these concepts to the organizations.
The course considers tools and methods used to examine the marketing
Content strategy from product, price, and place and promotion strategies as well as
enabling students to integrate these topics with the previous introductory
marketing course.
. Program .
Learning Learning Teaching Assessment Methods
Outcomes Methods
Outcomes
1) Explains
anaysis of the
marketing 1,2,91,2,3 AB,C
strategy
decisions
2) Knows
product /
service / 1,21,2,3 AB,C
branding
strategies
3) Explains
pricing and
price 1,21,23 AB,C
adjustment
strategies
4) Knows
Place and 1,21,2,3 AB,C
promotions
strategies
Teaching 1: Lecture, 2: Question-Answer, 3: Discussion
Methods: ' T "
Assessmejnt A: Exam , B: Assignment, C: Student Presentations
Methods:
COURSE CONTENT
. Study
Week Topics Materials
1 Review of the introductory marketing concepts Related
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Chapters

2 Marketing Strategy Eﬁgf:rs
3 Product / service / branding strategies (F;ﬁlaa;fgrs
4 New product development and product life cycle strategies Eﬁ?;féjrs
N _ . Related
5 Pricing strategies and pricing approaches Chapters
' _ _ Related
6 Price adjustment strategies Chapters
_ Related
7 Midterm Exam Chapters
_ Related
8 Place strategies Chapters
9 Retailers / whoesalers / supply chain Related
Chapters
10 Integrated marketing communications Related
Chapters
N _ ) Related
11 Advertising / PR / Direct Selling Chapters
_ _ o Related
12 Social Media and New Communication Channels Chapters
_ _ Related
13 Project Presentations Chapters
_ _ Related
14 Project Presentations Chapters
15 Review
16 Final Exam
RECOMMENDED SOURCES
Kotler P. & G.Armstrong (2013) Principles of Marketing
Textbook Prentice-Hall International, Inc.

Additional Resources

Documents

MATERIAL SHARING

Power point presentation related to all concepts discussed in the class.
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Preparing a marketing plan on a product or service that the student has

Assighments innovatively proposed to introduce to the market.

Exams One midterm, one final exam
ASSESSMENT

IN-TERM STUDIES NUMBER PERCENTAGE
Mid-term 1 70
Assignments and Class Participation 2 10
Presentation 1 20

Total 100
CONTRIBUTION OF FINAL EXAMINATION TO 35
OVERALL GRADE
CONTRIBUTION OF IN-TERM STUDIES TO 65
OVERALL GRADE

Total 100
COURSE CATEGORY Expertise/Field Courses

COURSE'S CONTRIBUTION TO PROGRAM

Contribution
12345

No Program Learning Outcomes

Students should demonstrate their knowledge of the essential body of
knowledge in business management (functions of management:

1 organization theory: policy and strategy: information, technology and X
operations management; human capital management; accounting;
finance; marketing; economics; and an integrated perspective).

Students should demonstrate their ability to construct strategy, make
organizational decisions and define the required processes to execute

2 these decisions by utilizing the concept and knowledge in business
management and by considering cultural and ethical values.
Students should demonstrate the ability to understand the dynamics of
3 global business environment; follow the changes and improvements X

and understanding the importance of flexibility and creativity in the
changing global business world

4  Students should demonstrate their comprehension of basic economics, law x
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10

11

12

13

14

and social sciences which shape the global business environment and their
ability to make decisions via these knowledge.

Students should demonstrate their ability to communicate effectively
and work in harmony with members from different disciplines.
Students should be able to effectively communicate in writing or orally in
global business environment.

Students should be able to appreciate and recognize contributions of
individuals from diverse cultures, and should be able to effectively
communicate, positively contribute and work as a team member.

Students should be able to use common information and communication
technologies employed in business management.

Students should be able to define problems related with business
processes, gather data, choose the required methods to analyze the data,
evaluate the results and identify the necessary practices and communicate
their ideas effectively.

Students should be able to demonstrate their ability to make contributions
in business team or project groups, take responsibility and take the
leadership role.

Students should demonstrate their understanding of business ethics and
social responsibility concepts and motivation to take active role in these
subjects.

Students should have required English proficiency to follow the
current events and improvements in their professional area and to
communicate their ideas in international business arena.

Students should understand the importance of lifelong learning to
maintain personal and professional development.

Students should demonstrate that they have the discipline and
responsibility to conduct and independent study, project, research.
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ECTS ALLOCATED BASED ON STUDENT WORKLOAD BY THE COURSE

DESCRIPTION
Duration Total
Activities Quantity Workload
(Hour)
(Hour)
Course Duration (Including the exam week: 16x Total
16 3 48
course hours)
Hours for off-the-classroom study (Pre-study, practice) 16 4 64
Mid-terms 2 4 8
Assignment 1 4 4
Presentation 1 5 5
Final
Total Work Load 132
Total Work Load / 25 (h) 5,28
ECTS Credit of the Course 5
COURSE INFORMATON
Course Title Code Semester L+P Hour Credits ECTS
Culinary Herbs CULA 418 Spring 2+2 3 6

Prerequisites

Language of

Instruction English
Course Level Bachelor's Degree (First Cycle Programmes)
Course Type Area Elective

Course Coordinator
Instructors

Assistants
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Goals

This course aimed to increase the knowledge of students in basic
principles of culinary herbs with lectures and complementary
greenhouse applications.

This course aimed to increase the knowledge of students on basic
principles of how to grow edible herbs. The students will

Content experimentally be involved in growing simple herbs in a

Week

10
11

12

13

14

greenhouse and then the grown herbs will be used during cooking
application in laboratory kitchen.

COURSE CONTENT

Study

Topics Materials

Introduction to culinary herbs
Ecologic factors for herbs

Soil Structure, basic soil types
Fertilizer and irrigation of herbs

Designing and planning a herb garden and container garden

Most commonly grown varieties

Midterm

Most commonly grown varieties
Technical Trip

Greenhouse practice
Greenhouse practice

Identify common types of culinary herbs and botanical names of
herbs

Identify common types of culinary herbs and botanical names of
herbs

Term Project

RECOMMENDED SOURCES

Textbook Handouts

Additional Resources

1. Jekka Mcvicar, 2004, Herbs London: Dorling Kindersley
Limited,.
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2. James A. Fizzell, 2001, The Midwest Fruit and Vegetable
Book. United Stades Of America:Cool Spring Press
3. Richard Bird, 2007, The Fruits & Vegetable Gardener.,

London
ASSESSMENT

IN-TERM STUDIES NUMBER PERCENTAGE
Mid-terms 1 25
Assignment 1 25

Total 50
CONTRIBUTION OF FINAL EXAMINATION TO 50
OVERALL GRADE
CONTRIBUTION OF IN-TERM STUDIES TO 50
OVERALL GRADE

Total 100
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