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oensin oid TUrkge
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Zorunlu Ders
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x

rneoi-reoni-uYc:
oEnsin nrvtnct
-6FneHue

CIKTILARI VE
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Hafta ModUller/icerik/Konular

1

O..""tt D*t"ti* genel bir bakrg ve Osmanlt

Devletinin 96kii9 sebepleri. lslahat hareketleri ve

sonuglan.

6-sm*tt D"'t't"t- kurtarmaya ddniik fikir hareketleri'

Sark Meselesi

dl6Eltanlt Deul"tinin gokiigiinii tetikleyen savaqlar (93

Harbi, Trablusgarp Sauutt, B4!.atl Jgye glr)

4
t. lilttyu So*l' dncesinde diinyantn genel durumu ve

Osmanlr devleti

i5-iinya Sauuqtnrn gtkrgr, osmanh Devletinin savaga

qirmesi ve savaqtr[r cePheler

o
,0Jdityttd" Diinyayr etkileyen fikir akrmlan, bu

akrmiann aztnhklar iizerindeki etkisi ve Ermeni

Meselesi

7
Mondros Miita.ekesi, Onemli hiikiimleri ve Osmanh'yt
paylasma projeleri 

-

8

Bg"it"., l$g"tl". karqtsrnda toplumun, Istanbul

hiikiimetinin ve azrnltklann tutumu.

Cemiyetler, Faaliyetleri ve Genel dzellikleri.

o tt t.st"i" f-""t'i" Samsun'a gtkmast, Milli miicadelenin

baplamasr, Genelgeler ve KolgIg&L-

'10

T**ll tl"Ft-iat""bul hiikiimeti arasrndaki iligkiler

Meclis-i Mebusantn aqtlmast, Misak-r Milli, Istanbul'un

iqgali, TBMM'nin agtlmast ve Milli Miicadelenin
ydnetimini ele almast, i.yunlql t9194!11!1-

11 DoAu ve Giiney Cephesinde M illi Mijcadele

Batr Cephesi Savaglan

IJ
Fi i lr.{iicadele Ddneminde Siyasi faaliyetler ve

antla5malar.

Mudanya gdr0smeleri ve Saltanatrn Kaldrnlmasr.



DERS BiLGiFORMU

iluver'rvrsnnE4gloNAS@

TKAL|TEKOi'|T--RoLUVEANALiZi

Meslek Dersi

DERS KATEGOR|SI

ll YIS^T 
or""k

l.,uriiLli'":^-i::?,:,""]ii:s:liliXffi 
'fl 

,T:ffi :l',-"*,oeRsin lmAct

TKisetf iSiset n ij Yen i sag l a m ak

oensix igeniGive
DAGILIMI
(MODULLER VE
iurrnnnn conE
DAGILIMI)

Temizlik Kurallarl

k-isise I Te m izt i k Ku ra | | a r t

i.rlm"r"tae Tuvaletler ve El Yrkama Alanlart

-warctterve 

el v44g1g1

Temizlik Malzemelen

femiaif Malzemelert

Temizlik Malzemeten

ffi-istetnreterinqg}mizlik ve



DERS BiLGiFORMU

I ING - IO2
rirr rrTf cDIEtffiaot -xoou Yabanct Di

OTEL, LO

A$QILIK
BOLUM

KANTA VT, IKKAIVI fl|l,ll

PROGRAM

DONEMI 1.

DERSIN DILI r"EIrzvv

DERS KATEGORiSi

<

Zorunlu Ders MesleK uersl

X
TOPLAM AKTS: 2

KREDI.TE(,KI.U I 
'€.

klerini geligtirmek

dirme ve analiz etmelerine yardtmcl

ile etkin sdzci.ik dafarcrklartntDERSIN AMACI

6lrencilerin;
- analitik ve elegtirel diigiinme yetene

- metin igindeki dtiqiinceleri de[erlen

olmak,
- ti[renci merkezli sdzciik galtqmalarl

getigtirmek,

ffiEttttlEgtmunt
VEYETERLIKLER 

-
I

I

I o=*r,rl isEnirbive I
lontitt-tltt I

I (uooUt-leR ve I

I nnrrnunn cone 
I

I onGtltt'rtt; I

Hafta Moduller/lggl rKJNuuutar - .:: : ::
ffi .uni.i t Understanding relerences & guesslng

vocabularyi
2 P-,ri.o lrnit I conl'd )

-peort'rs 

{*it lt, Note taking & dictionary use

Poadino I |nlt 2 cont- d\
P.-.Iiao t rnit a conl'd )

3

4

)
o b--,r;-- /,,"ir lr.Skimminp & scannlng,

7
-o--.r;-- 

t""it 1 cont'd t

Reoding !unil 3 conr' d \'- Midlerm exam
8

9
-p--.r;.. 

r ,'"it 4 t Finding main idea& use ol connecrors

Paazlizo trrnit.l cont'd)
P"^.tino I .lnit I conl'd\

--o-go,r!-sr'*i,sr'Di.tinq-uishingbetweenf 

actsandopinions

l0
11

12

13

t4



DERS BiLGiFORMU

ilanznworu esc-to?
5EFaffi rvt ttizttl er le n i

-oens'tn 

lot - KoDU MUTFAN

OTEL, L(

A99lLlK
1.

61ffi-
PROGRAM

DENEMi-
ffiNilLt-

Zorunlu Ders Meslek Dersi
SeQmeli

Ders
oens rnreconisi

X
TOPLAM AKTS: 4

-rneoi-reoni-uvc.

a-A-o I

B-f ders-u derste personel ihtiyactnt be

yapma, mutfak oPerasYonu ve
.ra+arlilikf crini k^TAndtlmaK amA

,lirleyerek, ig organlzasyonu
bulagrkhaneYi YOnetme
rclanmaktadlr.

DERSiN AMACI
,vrv' !,,,,$v. ... '--- ' . .. ,

1 fersonel ihtiYacrnr belirlemek
2. Mutfak operasyonu Yonetmek
3.i9 organizasYonu YaPmak
4. Bulagtkhane YonetmeK
5. Attklart Ydnetmer . .. .. .. ... ,

6cnenme 9lKTlLARl
VE YETERL|KLER

DERsiN igERi6ivE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Modulle lQerlK/nonular

i9 goren ihtiYactnt belirleme
isletmenin Personel ihtiyactI

i9 gdrUgmeleri
Ekstra personel altmt

Mutfakta yaprlacak igleri planlama

4 Calrsanlartn i9 payla9tmlnt yapma

Meeting
Diqer departmanlar ile iletigim

o
19 ve zaman etUdU

Mutfak operasYonlan

7
ffi*operasydlatrnda personele kalite yonetim

sUrecinde rehberlik etme --------------
8

Mutfak personelin gorev tantmlartnt yapma

Personel Perfor@
I Bulast khane organizalyenu_-
't0 Bulastkhane oPerasyonu

11 Bulastkhane oPerasyonu

12
YyecelclgeGk Uretim ve servisinde arag gereglerin

kontrolU
,l? Atrk ayrr$ttrma sistemleri

14
Atrk odalan
Atrk transferi

15



DERS BiLGiFORMU

NTTUTTNT PLANLAMA I

LOKANTAVE

Meslek Dersi

DERS KATEGORiS|

TOPLAM AKTS: 4

@uYgulama,besin
titelerinin kiynaklarrn r seqme ve mutfag-tplanlanmast

i kazand rrmak amqglqnrngl!9gi!
DERSIN AMACI

1. Kigisel baktm YaPmax
2. i9 igin hazrrltk YaPmaK
5. iliv"n ve sanitasyon kurallarrnt uygulamak

+. A6lin dgelerinin kaynaklartnt segmek(l' ll)

5. Besin 
-gruplarrndan gUnlUk porsiyon miktarlartn

etmek
O. Hrfrtf"ft" i99i sa$lrgr ve i9 gUvenli$i onlemlerini almak

7. Ana mutfalr Planlamak
8. Soguk mutfak b6l0mlerini planlamak
g. Baiket ve kurum mutfa!r bolUmlerini planlamak

10. Alakart mutfagr Planlamak
11. Pastane ve ekmek Uretim alantnt planlamak

12. Depolan Planlamak

6Gnrnrue 9lKTlLARI
VE YETERL|KLER

ModUller/icerik/Konular

DERSiN igeniGiive
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALAM GORE
DA6ILIMI)

VUcut Temizligi
El ve Ayak Baktmt
A!rz ve Dig Bakrml ve Salltgt
Sag Baktmt
Cilt Bakrmr ve MakYaj
Formda Kalmak
ls Krvafetini Giyme
iersbnelin Uzerinde ve Dolabrnda Bulundurmast

i lle llqili Mevzuat ve Sistemler

Yiyecek HijYeni

Qalrgma Ortamt HijYeni

Ekipman HijYeni

Karbonhidratlar
Proteinler

Vitaminler
Mineraller



@Ya$lr Tohumlar

Sut Ve Turevleri
Tahtllar
Sebze ve MeYveler
Ya!lar ve $ekerler
Gtlnl0k Mdnii Planlanmasl

Mff;ffi;l Giivenlik Onlemleri

19 Kazalarr ile ilgili Onlemlet
Meslek Hastaltklart
ii-r"i"r"t,no" Yaprlacak Hukuki lglemler

M ttagm Fiziki Ozellikleri
Anu ft4'rtf"US'"ak Mutfak Uretim Alant Planlama

Sebze Hazrrlrk BOlUmUnU Planlama

tvtutfag rn Fiziki Ozellikleri
An" ttl"utf"VS'.ak Mutfak Uretim Alanr Planlama

Sebze Hazrrlrk BolUmiinU Planlama

Sguk Mutfak Urelim Alanr Planlama
Kaivaltr Mutfagr Uretim Alanrnr Planlama

Banket Ve Kurum Mutlagl retim Alantnt Planlama

Aa[artffi:W;Q fretim Ala n I n I Pla n lama

Oda Servisi Mutfak Alanrnr Planlama

6st'a ve EkffiaUretim Alanrnt Planlama

k ve Kuru Depolarr Planlama
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not xoou MUTFAI
OTEL,L,
ASSlLlK
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PROGRAM

D6NEMI

DERSIN DILI TUrkce

Zorunlu Ders I

l
Meslek Dersi I

Segmeli
Ders

DERS KATEGORISi
X

PLAM AKTS: 4

-xneoi-rEoni-uvc.

4-O-4 tr-
tETSiN'AMAc' Tpmel mull'ak uYg.ulamatannt ) aPau""'' '

--D.rr; 

tti,n *luulut. salata soslart' mezeler' kanepeler'soguK

Utl*gtqf*. haztrlama ve sunum lekrikleri' uygulamalart

konularrndan olu$turmaktaqtl' .,... ... - -,...,---..'-'
6GRENME etKTlLARl
VE YETERLIKLER

DERsiN iSERiGivE
DAGILIMI
(MODULLER VE
nnrrnmnn conr
DAGILIMI)

Hafta MOOUllet/ l9sl l^/ r\vr ru!ql

Qorbalar

Qorbalar
Qorbalar

1

2

4 Salatalar

Salatalar

o Salata soslarl

7 Pilaular ue Makamalar

8 Piluula, u. Makamalar

v Pilavlar ve Makarnalar

Bahklar10

11 Bahklar

12 Temel soslar

13 Etler
14 Etler



DERS BiLGiFORMU

iEFEirl rot - roDU- MUTFAI
OTEL, L
A9qlLlK
1.

e6LUilI
PROGRAM

D6NEMi

Dffi's-rN DiL-
Zorunlu Ders I

Meslek Dersi
Segmeli

Ders
oeRs rlrreoRisi

X
TOPLAM AKTS: 44-4-o

Bu derste mutfakta glda madoelen

kontrollerini yapma ve besinleri sz

r,--^-r.-.r.-^-, ^*.^1"fl rnaktadrr.

KREDI'TEOKI'u Y t,'
nin kulit. kontrolleri, dePo

klama yeterliklerinin
DERS|N AMACI

K4za1rlr.rrI rurrgJr srrEYt4""-'--_ '

OGneHue glKTILARI
VE YETERL|KLER

1. Mutfal
2. Depo
3. Yiyec,
,,r lraainl

<ta gtda maddelennln Kallre KolLrurulu JoPrrt.^

kontrolleri YaPmak
:kleri depolamak
ari icleverek saklamaktl.ll)

DERS|N igeniGivr
DAGILIMI
ruODULLERVE
HAFTALARA GORE
DAGTLIMI)

Hafta

1

MOOUller/lQel lrunul rurol

ffi*tuGt*tlerin kal ite kontro I ii

Besin hazlrlama ve pilirmede hijyen

I

Yemeklerden numune alma
rr,,+cdLla rlizmetlerin kal itesini deEerlendirme

Grda maddelerinin depo giriq -Ptrtq Kontrollerl

fl"oolur* fi tiki 6zelliklerini planlamast
n.^^rr-" rsr kontrolleri4
--r- ! :

islenmemis yiyeceklerin depolanmast

islenmemii yiyecekleri depolamasl

Haztrlanmrq yiyeceklerln depolanmasl

Donmug gtdalarm dePolanmast

l-8., i n | 

" 
ri n S o [u t m a Y 6 ntem i 1 le Sak I a n mas t

I Besinlerin Dondurma Ytintemiyle Saklanmast

I Besinlerin Tuzlanarak Saklanmast

o

7

8

lesinlerin Baharatla Saklanmasr
V

10 n".i..l".in Sekerle Saklanmast' : ::::
Besinlerin Kurutularak Saklanmasl

-B"titr 

l"ritt Kon..rve Yapllarak Saklanmast

-g". 

itr l.ri n Ko nse rve Y ap r lara k Sa k I a n ma s t

11

12

,l?

14
'tE

Besinlerin Fermente Edilerek Saklanmast



DERS BiLGiFORMU

I ASC -IO3

LOKANTAVE

DERS KATEGOR|S|

TOPLAM AKTS: 6

Bu derste hiyerargik yaprya g6re mutfak galtganlartn i9 tanlmlarlnl
yapma, uluilarasi dograma ve pigirme yontemlerini kullanarak

gegitli yemekler h aatlama yeterliliklerini kazandtrmakDERS|N AMACI

r. Hiyerarqik yaprya gdre mutfak gahqanlanntn i9 tantmlannt

yapmak
z. Uluslararasr mutfaklarda kullamlan doframa./kesme iglemlerini

yapmak/yapttrmak
s. Temel Stoklart(etsularr) ve soslan haztrlamak/haztrlatmak

4. Blanching (6n pigirme/a$artma) iqlemini yapmak /yaptrrmak

5. Boiling (bol suda pigirme) piqen yemekleri

hazrrlamak /hazrrlatmak

6. Stewing (Kendi Suyunda Pigirme)piqen yemekleri

hazrrlamak/hazrlatmak

06RENME glKTtLARl
VE YETERLiKLER

DERS|N igeni6ive
DAGTLIMI
(MODULLER VE
HAFTALAM GORE
DAGILIMI)

Mutfalrn hiyergik yaptya g<ire y6netim gemast ve mutfak

bdliimlerindeki gahganlarrn i9 ve gdrev tantmlart
Entremetier (Gamitiir, gorba, yumurta, Garde manger
(sofiuk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel

hiyerqik yaprya gdre ytinetim gemast ve mutfak

bdliimlerindeki gahganlarrn iq ve gtirev tarumlart

Entremetier (Gamitiir, qorba, yumurta, Garde manger

(sopuk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel

J0lienne, Brunoise, Jardini6re, Macedoine gekillerde

dolrama yapmak/yaptrrmak

Mire poix, Paysanne ,

Batonnets, Vichy, ve diger gekillerde dograma
yapmak/yaptrrmak
Lezzet verici kan qrmlan hazrlamak

Lezzet veici kangtmlan hazrrlamak



B-uri. whit. ,ro.k tt.tott btyaz etsu)..,) stock

hazrrlamak/hazul atmak

ii"-:r"i- @;Gttgi etsuYu ) stock

ffietsuyu)stock
hazrrlamak /hazrrlatmak

Yivecekleri Suda Blanching (0n Pigirme/Afartma) pigirme

@iAgartmalolarak

@tPigirmeiqlemi iqin

Yi" A(K.'tdl S-"r'"da Pigirmeti;lemi igin

Yi-y...kl.ri St.ting tK.ndi Sulunda PiEirme) olarak

@etimqemasrve mutfak

bdliimlerindeki gahqanlann i$ ve gdrev tanrmlarl

Entremetier (Gamitiir, gorba, yumurta, Garde manger

(sofuk mutfak ) , Past(y (pastane), Kasaphane ' Yerel
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ek Dersi
DERS KATEGOR|Si
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ileoi-reoni-uYc: oon TOPLAM Anl:

o-ilnsin lrunct
ffiENmE
CIKTILARI VE
iprenlirteR

t
I

DERsiN ieeniei ve I
DAGILIMI I(MoDULLER vE I

BiETiffii^ "o.'l

Hafta it^.liillar/icerik/KonulafffiI
bil dii$iince baglantlsr, Dil Kultor baglanusr' r'jrr

Toplum BaElanttst .

niinve Dilleri ve Tlirkce
Tiirl nilinin Tarihcesl

Ses Bilgisi
4

7 F^, n;ni.; v,nrm Fkleri- Cekim Eklert

Kelime. A- Anlam Derecelerln

Anlam iliskilerine Cdre Kelimeler C- Yapr

Bakrmrndan Kelime Qeqitleil
8

v Kelime Tiirleri

"ffiG,ifl:Gim 
tamlamasr, B- Srfat tamlamast

C- Krsaltma Gruplarr, Q- Unvan Grubu' D-
10

11
-E- 

Baglag Grubu, F- Unlem Grubu' G- I eKrarlar' n-

Fiilim;iler l- SaYt

n-,h,, i- n;.tesik fiiller

Ciimle. A-CilmleniL
13 B- Ciimle

Yazrm Kr
Qetitleri

14 rrallart
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D6NEMi 2

ffi -:.--t
Zorunlu Ders I

ilo"oi Ls"ct"ffi
oeRs xlrecoRisi | | 1== ::t--xl

',2

-rneo't-reoni-uve 

'
2-2-O

.>
TOPLAM A^ I i

6en5itt luact
FReHutE
CIKTILARI VE
ierenlirwn

t
t

I or*r,.u iqeniei ve I
lolrltt-nitt Il(MoDULLER vE I

I irnprnunn GoRE 
I

lDAGlLlMl) |

Hafta

.,a aawrec ile krvaslanarak deEerlendirilmesi 

-

I

2 -mhuriyetin llantna giden slyasal sureg ve

c,'-hrrrivetin ilant

Jnkrlap Kauramt. Tiirk lnkllablnln uunyayr ertlrreysrr

Jif"r itttltutt".t" ttyaslanmast Atatiirk Ilke ve

infrliplannrn Tarihi ve Fikri Temelleri

4 Laiklik
CumhuriYetgilik
Milliyetqiliko

7 inkrldpcrlrk
Devletgilik

o

10
Atatiirk ilkeleri Qerqevesinde Y apllan Kerormral

/u,,L..Li Rcfrrrmlar- Sivasi alanda Reformlar)

11
EEitim ve Kiiltiir Reformlan- Sosyal hayatl etKlleyen

reformlar
lz Atattirk Ddnemi lc Politika alanl

13 Itatii'rk Donem i OldS!{4as
14 Genel De[erlendirme



DERS BiLGiFORMU

:r 1 rNG lo?ffi
-oensin 

mtxoou Yabancr D

OTEL, LO

A$QILIK
6rffi-
PROGRAM

DONEI,,'L 2.

DERSIN DiIi
Meslek De

DERS KATEGORISI
Zorunlu Ders ,rsl

X
TOPLAM AKTS:2

ftEi--reoni-uvc. nl
nda analitik ve elegtirel diigiinme

ini saPlamak
DERS|N AMAGI

Ogrencilerin;
- kendi alanlanndaki okuma pargalart

veteneklerini geliqtirmek'

- okuma alt becerilerini pekigtirmeler

fnettlvte gtmunt
VE YETERLiKLER

Hafta Modu I ler/l9erl K-/l\9llurdI

DERS|N iQERiGiVE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

1
@@rtt 6) ; Understanding graphic infbrmatton &
..nnnvms and antonvms
Ponnino r rnit 6 conl'd\
Poallino t rnit 6 cont'd)

2

3 :.:::.-::-:.9-:--

ffit"nt n*uraphrasing and text analyzing4

5

-Reading 
(unit'l cont' d)

Reading (unit 7 cont'd)
Pondino ('l.nit 7 cont'd)

o

7

-

@i u'J*^phrasing and text anall zing cont'd:

Midterm exam8

o treadine ( unit8 cont'd )

l0 Readizg (unit 8 cont'd )
1l feddizg (unit 8 cont'd)

1Z Raadlrg' t Conso!idation unit)

l3
t4



DERS BiLGiFORMU

.ANIA ASC -108-oensit lot-roou MENU PLANT

OTEL.LOKAIE-O-LUM-
PROGRAM A99lLlK

DdNEMi-
SERsi[ DtH---.--_ Turkge

Meslek Dersi
Segmeli

Ders
oens rlreeonisi

Zorunlu Ders

X

rneoi-reoni-uvc. TOPLAM AKTS:2

DERS|N AMACI
Bu derste€enel menti ve 6zel menulerin planlanmast yeterllllgl

kazandtrmak amaQl@

OGRENME SlKTlLARI
VE YETERLIKLER

l- Mettil pl*lama hazrrhklan yapmak

2. Menii planlamak
3. Diyet meniisii hazrrlamak
4. Ozel durumlara uygun menti planlamak

DERSiN iqeniGive
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALAM GORE
DAGILIMI)

Hafta
1 Menii
2 Standart yemek reqetesi

Urun Maliyeti Qrkarma
4 Tabldot mdnii Planlama

Ala carte mtinii Planlanma
o Ziyafet meniileri
7 M<inii kartt
8 Kalp damar hastalarr igin menti

I Sindirim sistemi hastahktq4!4q-tg! mglii
10 Diyabet hastahgrnd4 uyulacak menii

11 Sporcu mentsti
12 Qocuk ve geng meniisti
't? Yashlar iqin menii Planlama
14 Veieteryan meniisti



DERS BiLGiFORMU

iTLERi ASC -104
6Ensin-'tn lot-roou MUTFAK 9E9

OTEL, LOKAi
AS9rLlK

B LiiM
PROGRAM

5ffiMi-
DERsiN Dia- TUrkge

Meslek Dersi
Segmeli

Ders
DERS KATEGOR|SI

Zorunlu Ders

X

iloi-reoni-uvc. 4-4-O TOPLAM AKTS: 4

Bu derste; yiYecekleri
gruplara veya bireysel
amaelanmaktad lr.

nazrrtayrp, gegitli servis gekillerine gore

olarak sunuma hazrr hale getirmesi
DERS|N AMACI

6GRENME 9lKTILARI
VE YETERLIKLER

t. Personet mutfa$rnr Yonetmek
2. Kurum mutfa!l yemeklerini haztrlamak/haztrlatmak

3. Yerel mutfa$r Ydnetmek
4. Alakart mutfak galrgmalarr yapmak

5. Alakart yemekleri hazlrlamak/hazlrlatmak

DERS|N igeniGive
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALAM GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller4gg!k/49!qL
1

Personel mutfa$r ig gdrev tantmlarlnl yaparal(
personel yemegi m0!u9tr-!sZIernL

2
Personel mutfa$r i9 gorev tanlmlarlnl yaparal(
personel yemeoi mdnusu !eZ!!gM-

J
Hed;imyi belirleyip kurum mutfagr igin yemekleri

sunuma haztrlama

4
Ea;i@eiirleyip kurum mutfa$r igin yemekleri

sunuma haztrlama
Qalrsma planrna g6re yerel yemekleri yapma

o Cahsma plantna gore yerel yemekleri yapma

7 Alakart mutfak Qalrgmalarrna bazglqepq
I AlakartmutfakCahg@
9 Alakart mutfak igin sos heZlllgrne

10 Alakart mutfak igin so! !92!I!9rna
11 Alakart mutfak igin garnitUr haztrlama

12 Alakart mutfak iSin garnitur hpZlana
13 Alakart mutfak UrUnlerini sunuma hazlrlama

14 Alakart mutfak UrUnlerini sunuma haztrlama



DERS BiLGiFORMU

]ULAMALARI II ASC.1O6ornsiH ADt -KoDU MUTFAKUY(
r|TT',I,. I,OKAI

r!I
{TA vE iKRAM HIIBO'L-tiM- ,lvll! I L|1Kr

A99rLrKPROGRAM

D6NEr"t-
Dffi
oens rnreeonisi

Zorunlu Ders Meslek Dersi
Seqmeli

Ders

X

rneoi-reoni-uvc. 4-0-4 TOPLAM AKTS:4

oensiH lttttlct Temel mutfak uygula@

OGRENME SlKTILARI
ve YerenlixueR

Ders; ttim salatalar, salata soslan, mezeler, kanepeler,soguk

baglangrglar, hazrrlama ve sunum teknikleri, uygulamalart

konulanndan oluqturmaktadrr.

DERS|N igeniGive
DA6ILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Modiiller/lceriUKonular

1 Qorbalar
Qorbalar
Qorbalar
Salatalar

5 Salatalar
o Salata soslart
7 Pilavlar ve Makarnalar
8 Pilavlar ve Makarnalar
I Pilavlar ve Makarnalar
10 Balrklar
11 Bahklar
12 Temel soslar
13 Etler
14 Etler



DERS BiLGiFORMU

ffiiffiilr lot-xootl tl(iN@E6'Lf OTEL, L(
A99lLlK
2.

PROGRAM

DONEMi

OERSIN DILI Segmeli
DersZorunlu Ders I

Meslek Dersi

oens xlreeonisi
X

Jopuau AKTS: 4
ftEiTEoni-uvc' -tln 

I

Bu derste soouk muttaKta YaPlli
..;,^^+m^oi arYrrilanm2

ii-yi ye cek t e ri h az r r I a y r p i I g i I i

rtad r r.DERSiN AMAGI

2. Qorbalarr haarlamaVhaz rlatmaK

5. iumurtatan (kahvaltrhk)hazrrlamak/haztrlatmar
4. Kahvaltr klsmlnl YonetmeK
5. Kasaphane klsmlnl Y0netmeK

I o. Su ilrtlnlerini haztrlamaK

: : ::::::::;i::::i:;;7::::i:;

06nelrtle glKTlLARI
VE YETERLIKLER

DERSIN igeniGive
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta nlln.ll lll€al / l(;el lNr I\wl lurqr::
-ffiqe.bze ve nrewe garnitiirleri haztrlama

t<-a,bo"hidrathveet-qarniti-irlerihazlrlama

E t ve koyu krvamlt gorbalart haztrlama

1

4 [/ri i wa ATFI corhalar hazlrlama
Lah\,5ltrlrk vl rml lrta hazlflama
taah\raltrlrk vl rmr lrta hazlflama
Ztiltrt't" r,ivcnek -icecek haztrlama
%IGtt't'k vivecek -icecek haztrlama - - -
--SE--,. dana t<ovun-kuzu etini kullantma haztrtg[?
ffii" t.tvrrn kuzu etini kullanrma hazrlama

o

8

v
10

ffies.iv hay"anlart ve sakatatlarr kullantma
h.aT'rlaml11

12
Ktlmes, av hayvanlart ve saKatatlarl Kullanlma

haztrlama . ..
Su trriinlerini hazlrlaytp p!9[me

Su UrUnlerini haztrlaylP PtQtrme

.12,

14
1E



DERS BiLGiFORMU

ffi6E-sin mt -roou PI t-'--'- : : :: i::=::: ::i=:;;;:; ;;B6trM-- OTEL, LOK' INTA VE IKKAM NI,4IUE I LEr\

PROGRAM A99lLlK
DdNEiltl- 2.

DEr-iN Diti Tiirkge

Meslek Dersi
Segmeli

Ders
DERS KATEGORISI

Zorunlu
Ders

X

xn-Eoi-reoni-uvc. 6-6-0 TOPLAM AKTS: 6

-@epigirmeyontemlerini

kullanarak qegitli yemekler haztrlama yeterliliklerini
v azand rrnak amaclanmaktad lr.

DERS|N AMACI

@ar4 prgen yemelleri hazrrlamak 
I

2. Steahing (Buharda) pigen yemekleri

hazt rlamaV hazL rl atm ak
3. Ur0nleri yagda pigirme iglemini yapmak /yaptlrmak

4. Poaching (80-90 derecede lslnmlg suda plglrme)

yemekleri hazrrlamak/hazrtrlamak
6. Braising pigen et yemeklerini haztrlamaVhaz rlatmak

6. Fume( dumanda) pigen yemekleri haztrlamaklha.zlrlatm ak

7. Gratinating pigen Uriinleri haztrlamaVhaz rlatmak

8. Roti (buytik parqa etleri gevirerek pigirmek) pigen

I yemekleri hazrlamaVhazr rlatmak
I

OGRENME EIKTILARI VE
YETERLiKLER

DERS|N igeniGivE
DAGILIMI
ruODULLER VE
HAFTALAM GORE
DAGILIMI)

Hafta ModUller/lcerik/Konular

1 On Hazrrhklar
lzgara Et Yemeklerini Pigirme

On Hazrrlrklar
4 Yiyecekleri Steaming(Buharda)Pigirme

6n hazrrlrklar
Sauting (azyadda pigen ) pigen UrUnler

S w fat frying (srs yag) pl99! qMlgl
7 Deep fat frying (derin ya$- bol yag) pigen UrUnler

8 On Hazrrlrklar

o Yiyecekleri Poaching (80-90 Derecede Isrnmrq Suda

Pisirme) Pisirme

10 On Hazrrlrklar
11 Yivecekleri Braising Pigirmg

12
6n hazrrlrk
Etleri f0me piqirilecek UrUnler

1a On Hazrrlrklar
14 Yiyecekleri Gratinating Pl9lfrng

15 Frrrnda (Roti) Qevirerek Pigirme



DERS BiLGi FORMU
TUR 270

ffi6-ensin lot-roou TURK DiLi 2

E6IT OTEL,LCTKANTA VE lKl{AM rllzME I LEI

PROGRAM A99lLlK

D6NEMi- z

oensiru oiil TUrkge
Me"tet Dersi I Segmeli Ders

oeRs xntecoRisi
Zorunlu Ders

f(REDi-TEORi-UYG:
oensiH lunct
6GneHue
CIKTILARI VE
ierenlirtER

DERsiN ieeniGi vr
olri;tt-uvtt
(MODULLER
HAFTALARA
DAGtLTMI)

VE
GORE

Hafta Modiiller/lceriUKonular
1 Konular

S6zlii anlatrm

Yazrh Anlatrm (KomPozisYon)

a) Kompozisyon yazmada uyulmast gereken hususlar

4
b) Anlatrm tiirleri
c) Anlattm bozukluklart

Mektup, ilAn, reklam, dzgeqmt$

o Makale, deneme, elegtiri. frkra

fri u, g.ri yur.'.'. biyografi. otobiyografi

8 Rtlportai. hikaye. ro!n4!lJ--!!Jetre:-E3l

9 Rapor, tutanak

10 Yazr tiirleriyle ilgili uygulamalar

11
Konuqma Sanatt Ve Konugma Tiirleri:
a)Basanh bir konugma igin yaptlmasl gerekenler

12 b)Konusma tiirleri luYgulama)

'13 Bilimsel araghrma nasrl yaprlrr? (Konuyu segme,

srnrrlandtma, kaynak bulma ve yazma

14 Metin inceleme ve segme Yazllar
Metin inceleme ve seqme Yazltar



DERS BiLGiFORMU

FAG| ASC-1l!-@bEnsiH lot-roou ziYarer mut
OTEL, LOKAI\
A9QrLlK
2.

ffi
PROGRAM

D6NEMi-
-oERsiNDI-L-

zorunlu Ders I Meslek Dersi
Segmeli

Ders
DERS KATEGORiSi

X
TOPLAM AKTS: 4Ine-i-reoni-uYc. 44-0

oensiH lltlct
Bu derste; yiyecekleri haztrlaylp' ge9ltll servls geKllrerrrre gurE

gruplara veya bireysel olarak sunuma hazlr hale getlrmesl

amaelanmaktad t r-

Ziyafet organizasyo n u YaPmaK
Oit side Catering (igletme drgrnda verilen yiyecek

igecek hizmetleri) organizasyonu oncesi haztrltklarl

yapmak
Out side Catering faaliyetini yapmaK

Agrk bUfe yiyecekleri haztrlamaklhaa rlatmak

OGRENME 9IKTILARI
VE YETERL|KLER

DERSiN ieenitiivE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Modtiller/icerik/Konular

1 Ziyafet yemeklerini haztrlama

z Zivafet yemeklerini hazlrlama

ZNaletvemeklerini sunumA heZlI ha]e-gg'lj1ry

4 Zyafet yemeklerini sunuma hazrr hale getirme

5
Cat,ering organizasyonu planlayarak ornek sunum

hazrrlama

o
Catering organizasyonu planlayarak 6rneK sunum

hazrrlama

'7 Uygun arag ve geregleri hazrrlayrp yemekleri sunuma

haztrlama

8 @rrlayrp yemekleri sunuma

hazrrlama
o Caterinq faaliyeti sonrasr geri bildirim alma

10 Caterinq faaliyeti sonrast geri bildirim alma

11 AcX btife igin kahvaltr bUfesi hazrrlama

12 49* Uute igin kahvaltr bUfesi hazrrlama
,l? Rcrt< OUteiCin yemek ve kokteyl hazrrlama

14 Rcrt< Uute iein yemek ve koklgyllezlllsrng
15



DERS BiLGiFORMU

-oeRsin 

lot - roou BALIKYI
OTEL, L(

A99lLlK

Turkge

-

BOLUM

PROGRAM

OONEMi
DERSiN DILI

Meslek Dersi
Segmeli

Ders

DERS KATEGORISI
Zorunlu Ders

X

iopunru AKTS: 3

--rneoi-reoni-uvc.

Baltk Yen

Baltk Yer

reklerini YaPabilme

neklerini 60renme.

-ii

er/iQerik/Konular

'.itleri ve Stntflandtrt lmast

as1.

-oensin 

nmnct
ffiHt.te qxrtunt
VEYETERLiKLER 

-

DERsiN igeniGivE
DAGILIMI
(MODULLER VE
nRrrRt-nRR eoRe
DAGTLIMI)

Hafta lvluuull

-

Balftlann gjuPl?lgrrJtEr

Bahklartn Ozetttrtel. !t
Bahklarrn PorsiYonlanm

Bahklann Saklanmast

*%

1

4
5 :-

' dikkat edilecek noktalar
o

Izgara(Grill ) YaPllaraK Flazrr

^r^ I::f-- \ 

-

7
" :: ::; i:::l: ts:*

8
Az Yalda Tavada (Poetle) Pr$lrereK rlaLtl tatto.,, D<ttL^

\/^- ^1-l ^-: : :: : : ::: ;:i:i: J:=:;;;
q Bol Yadda (Frit) YapllaraK llaztrtanalt Darr^ | E"'er'v'

-,,' 
- -' ^-- ^ 

.rririM'a taii.iik Rallklar).(^dprdnro, v,"',, "- ..-y-.i l:- : :,::: i i::::i:::: E;il-

10 Ylill:jt"":::)J,llitinl""*'''re 
naz"'cr''o''

rErrrE^rerr. \e'v- ' - / - -.. ::: i ;lll|.

11
Kendi SuYunda (Etiivd)

Yemekleri . .

Bahk Garnittirleri. 

-

Pl(ilrllereK tlazlrlarlalr -Dau^

12

13 Bahk ile Verilen Soslat

14 Balt k ile Verilen Sostar

15



DERS BiLGiFORMU

@iiERffiornnor - xoou DUNYA I
OTEL, L(

A99lLlK

-

BOLUM
)KAN I A Vtr ll\l\Arvr rlt4rrrL ', --"'

-----PROGRAM

DONEMi: :_
DERSIN DILI Tiirkae

Zorunlu Ders I

l
Meslek Dersi I

Segmeli
Ders

oeRs xatecoRisi X

rnor au AKTS 3
3-3-0fiJEoni-uvc,

-;

rnOe muttat< kUltUrU konusunda Dlr

nr bu gergevede bir turistik urun

rcryla bir akrs gelistirilmiEtir'

^-ti^^.iv lV ^^t tl^r

DERSiN AMACI
DUnYa mutfa!lndan ornerter e;ttg

antayrq otugturarak TUrk Mutfagt

olarak gormek ve PazarlamaK ami

-i

ffiEttnEEtxnuRt
VE YETERLIKLER

DERS|N igeniGive
DAGILIMI
ffODULLER VE
nnrrnt-RnR CoRe
DAGILIMI)

Hafta lvl(J(Jurlsr' rYer rrv|\vt 'v'_ ',

ilutfug',n r**t. yeme iqme' yeme iqmenin kiiltiirel bo)'utu

ve i$levleri . - --,-..1

Ms!r6trer!e'_ Y_-- - 

-.

Vffiiittt tti: Amerika Krtasr Mutfa[r' Franstz Mutlagt'

ingiliz Mutfagt -...'--
4

3 -n'r" 
A cvt-Osmanll-Giiniimiiz I UrK lvlutragl

o

7 ""-"--"' = i=l
Ara Srnav ve Uenel leKrar

-c-.Ciis,,";.,e1 

\4'rt lak I IveLulamalart
I
o

10 i^-^oLlpr. Cav ve KahVe

11 ie!r]
;L'Reslenme Hltven12 Mut:

13 H a f-aP |lvo||lamalarl
'rfi-|, I\/r,t Fa;rnrn P2Tarlanmasl14 t q^ rrr*!r*ts"'_^_ _ -'



DERS BiLGiFORMU

ffiSFEiilrot.xoou DUNYA M

OTEL, LO

A99lLlK
-Bo'mM
PROGRAM

DONEMi

DERSIN DILI

Zorunlu Ders I
Meslek Dersi

Seqmeli
Ders

DERS KATEGORISI X

TOPLAM AKTS: 32-?-n J- - - : : : ::::::ilu oe rste ;d ti nya m utf ak k u lt u rf'r n t
vemekler haztrlanmast, Yeni Yem€

mesleki geligime iligkin faaliyetlerit
:-^-^-r.-.r6^-' ^*.^l.nmtktadlr

KREDI.I EUKI.U I T'.
r aragtrrarak bu mutfaklardan

'k recetelerinin tasarlanmasl ve

r ytrrutUlmesi YeterliklerininDERSiN AMACI

Kazal lull lltrrq.r srrrsYrv"" - '_--

OGjRENME 9lKTlLARI
VE YETERLiKLER

1. Osm
2. UzaN

3. Akde
4. Orta
5. Avru
6. Deni
7. Dini
8. Yeni,||

anlr Saray MutfaQl YemeKlerlnl Araqrlrlnan

l Do$u ve Asya Mutfak KUltUrUnu AragtrrmaK

rniz Mutfak Kulturtinii AragtlrmaK

Dogu ve Kuzey Afrika Mutfak KUlturUnU AragtrrmaK

pa Mutfak KulturUnU Aragtlrmak
zagrrt Ulkelerin Mutfak KUltUrUnu Aragtlrmak

tn"ngf"t", Orf ve Adetlere Gdre Yemek Haztrlamak

Yemek Regeteleri Tasarlamak
taaclaki Gelisime iliskin Faalivetleri Yurtitmek

DERsiN iqeni6ive
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta MOOUller/l9erlK/r\Ul rurdl

1
Osrnanh SaraY Mutfagt
n.-..'t' sarav Itfi rtfa6t Yemekled

t
AL'lani7 lil I rtfait

2

4

o

7

8
Avrupa MutfaOt
Avrr rne tr/lr rifadr Yemekleri
""--- !! - |

Denizastrt Ulke Mutfag I

nanizasrrr Ulke Mutfadl Yemekleri pigirmeq

;
-- --r :- : :l
islam Dinine Uygun Yemek Hazlrlama
tlricti\r'n Dinine [Jvoun Yemek Hazlrlama
: ::::::-t-:a:-
Tuse"iSn'ne Uygun Yemek Haztrlama

Dioer Dinlere Uygun Yemek Hazlrlama11

tz vcni Yemek Recetesi Tasarlanmasl

-Yeni 

Yap'lan Yemeli Tadrma Sunma
vanrtan Vamedin FotodraflamakIJ

-Yanrnda 

Qalganlara E!itim Verme
Yaytn ve DokUman Haztrlama

Meitek ile llgili Toplantr, Seminer, Konferans' Fuar'

Festival, Yangma, YaYrnlart TakiP
14



DERS BiLGiFORMU

iME PYA -815DERS|N ADI - KODU KIiRESELLES
reu, uomnrn ve irlBaM ilzMETLR!BOLUM

PROGRAM A99rLrK

I e,,\Yv

D6NEM-
oensir oit-i

oens xareconisi
Zorunlu Ders Meslek Dersi

Segmeli
Ders

X

rnEoi-reoni-uYe . z-z-u TOPLAM AKTS: 2

DERSiN AMACI
Br d"ti-t "t""t, 

kiftselleqmenin uluslararast strurlan agan

ekonomik, politik, sotyal, ue kiiltiitel boyttt

OGRENME 9tKrlLARl
\,F VFTFRLIKLER

DERS|N igeni6ive
DA6ILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta
1 GiriS

2 KiiLresellegme Dinamikleri
3 Ktreselleqme Dinamikleri
A Ktresel Sivasi Sistem

5 Kiiresel Ekonomik Sistem

6 Kiiresel Ekonomik Sistem
,7 Global Kiiltiir
8 Kiiresellegmeye Meydan O@.ak
o Ktiresellesmeye Meydan Okumak

10 Seminer

11 Seminer

12 Seminer
IJ Seminer

14 Genel Tekrar

15



DERS BiLGiFORMU

ASC -205

-

oensiH ADt -KoDU MUTFAK URU
NTFI I OKAi

NLERI 2

B0-LuM- ITA VE IKRAM HIZME I LtrKI

A$erLlKPROGRAM

D6N'EM-
TilrkceSEREiNEli

Meslek Dersa
Segmeli

Ders
oens rlreconisi

Zorunlu Ders

X

xneoi-reoni-uvc. 4-4-O TOPLAM AKTS: 4

oeRsit mlact

OGRENME 9IKTILARI
ve vereRlirleR

gu derste sosuk mutfakta yapllan yiyecekleri hazlrlaylp ilgili

birimleri vonetmesi amaSlanmaktadlr.
1. Carnittlrteri haztrlamaVhazL rlatmak

Qorbalan haztlamaklhazl rlatmak
Yumurtalarr (kahvaltr hk)hazr rlamak/hazt rlatmak

Kahvaltr ktsmlnl Yonetmek
Kasaphane ktsmrnt Yonetmek
Su tiriinlerini hazlrlamak

2.

4.
5.
o.

DERSIN igeniGive
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta I\il^.lii ller/i.Frik/KOnul ar

1 Sebze ve meyve garniturleri hazlrlama

farOonniOrattr ve et garniturleri hazlrlama

Berrak ve koyu krvam! 9qlqq!gl!-[97]!ama
4 Milli ve ozel Qorbalar hazrlama

Kahvaltt ltk yumurta hq4lllqM
o Kahvaltrhk yumurta haztrlama

7 Kahvaltrhk yiyecek -igecek haztrlama

I Kahvaltrhk yiyecek -igecek haztrlama
o Srdrr,dana,t<oyun,kuzu etini kullanrma haztrlama

10 Srdrr,dana,koyun,kuzu etini kullantma haztrlama

Ktimes, av hayvanlart ve sakatatlart kullantma
hazrrlama

12
Kiimes, av hayvanlart ve sakatatlart kullantma
hazrrlama

4.2, Su iirUnlerini haztrlaytp pi$irme

14 Su Uriinlerini hazlrlaytp pigllrne

15



DERS BiLGiFORMU

oreL torlntl ve

Meslek Dersi

DERS KATEGORiSI

TOPLAM AKTS: 3

@narak eeeitliP":9i"
iirunlerini hazrrlama yetenrrrerini kazandrrmPh anraglanmakta

@k/hazrrlatmak
i. V;6i; ri;;t ile uriin hazrrlamlry,.l?'l:9*::"4 ' 

qY'! i re" - '- 
lamak/ haztrlatmak

3. Mayah hamur ile urun nazlr

;. i;ffi; hamur ile iirirn hazrrlamak/ hazrrlatmak

i. kJrv d."t" haztrlamak haztrlatmak

6. riurr'p"tt" hazrrlamaU hazrrlatmak

7. Tatlr hazrrlamaU hazlrlatmak

;. iil ffiotJi' pav ve ki9 geqitleri hazrrlamald hazrrlatmaK

6. s"rLi "" cikoiat; susldmeleri

6GRENME glKTlLARI
VE YETERL|KLER

DERsiN iqERiliiivE
DAGILIMI
(MODULLER VE
nnrrnunn cone
DAGILIMI)

Ekmek Dekorlart
EffilfotHamuru Haztrlama

ov Hamuru ile Yapllan Urilnler

Fotd;E rekls i m it Q eeitl eri

Pizza Ce$itferini H4lta|.n.a
Fa m urda n U ru n Hazt rlan mas t

ffizrnrtarlxetlQsgllgi@
Yas Pasta Haztrlama

ffirlarrndanuriinler

Tirrk Tathlarr (Helva vb.) Haztrlama

ilo-a 
"e 

S"rbe Qeqitleri
Uluslararasl Mutfaklardan Tatll

Tart, Tartolet, PaJ-Y9-[!!-Hazr rlama

Sekerleme ile Siisleme
Clfolata ile SUsleme



DERS BiLGiFORMU

LOKANTA VE

Meslek Dersi

DERS KATEGOR|S|

i hazrrlaYlP ilgili

birimleri vdnetmesi amaqlanmaktadn
iilauta ve satata soslarl hazlrlamaK

2.Ordovr, meze ve sandvig haztrlamaK

3.;&il ;;tb" te zeytinvagtr vemekler hazrrlamak

+.Soiut iaUak ve dekor haztrlamak

DERsiN iqeniciive
DAIi;ILIMI
(MODULLER VE
HRrrRUnn conE
DAGILIMI)

-KlhazlrlalmaK

soslart ve marinatlarl hazlrlan

ilaun nazraqrneld@l@b
fr 

--ezeterinazrrumetl-1a2,43191

M-ezetednazrrtqrngld@!@!
ffiamaw hqzyqlma!

uk ve slcak tost ve Vaztrlamawhazlrlatmak

hazrrlamak/ hazrrlatmak
6Z-zrrumat<lhezUlglma!
6 az r raz r rt a m a td h34q!9!m a!
frazrrtamatd hazrrlatmak

nazrrtamatd hazrrlatmak

-'lo',aKlnazrrrarmaK

TabakvebUfedeq

-aklnazrriarmaK

Tabak ve bUfe dekorlartnt naz



DERS BiLGiFORMU

ffiro. iEEisLERfNDE UYGULAMA 1 ASc '201oensin ADt - KoDU

E6-i:il eL, Loxnnil ve lr4an,l rrjzuffi!
PROGRAM ASCTLTK

D6[EM-
SERsiN DiLf Ttirkge

DERS KATEGOR|SI
Zorunlu Ders Meslek Dersi

Segmeli
Ders

X

rneoi-reoni-uYc. 4-O-4 TOPLAM AKTS: 4

oensiH nnttnct Turizm tesislerinde uygulama becerilerini arttrmaK

tilnenrue gtKTtLARl
VE YETERLIKLER

oERsiH igeniGivE
olGtt-tttlt
(MODULLER VE
HAFTALAM GORE
DAGILIMI)

Hafta ModUller/iceriUKonular

1

4

o

7

8

10

11

12

13

14
4q



DERS BiLGiFORMU

DERSIN ADI . KODU yiyEcEK icecer rualiver KoNTRoLU Asc - 223

BOLUM oier. loxanre ve irnnru HizMETLERi

PROGRAM ASCTLTK

oOruenrti

DERS|N DiLi TUrkge

oeRs rnreconisi Zorunlu Ders Meslek Dersi
Segmeli

Ders
X

xReoi-reoni-uvc. J.J-U TOPLAM AKTS:3

DERSIN AMACI
Men0 planlamasrna ba$h olarak, yiyecek igecek maliyet
hesaplamasrnr ve maliyet kontrolUnti yapabilmek.

6GRENME gIKTILARI
VE YETERLIKLER

Men0 planlamast ile maliyet iligkisi kurabilmek.
Meni.i fiyatlandrrmast yapabilmek
Maliyet hesaplamalarrnr gergeklegtirebilmek.
KAr tespiti yapabilmek.
Harcamalar ve gelir kontrol0ne hakim olmak.
Gelir kontrol sistemlerini kullanabilmek.
Siparig, muhasebe, performans de$erlendirmeleri
yapabilmek.
Yiyecek igecek maliyet kontrol0 ile igleime gelece$ini
planlayabilmek.

DERS|N igERiGiVE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALAM GORE
DAGILIMI)

Hafta ModUller/lcerik/Konular

1 Men0 planlamasl

Satrn alma
J

4 Depolama

o Standart tarifler
7 Uretim ve verim
I Malivet kontrolU
o Gelir kontrolU
10 Gelir kontrolunde kullantlan belgeler
11 Gelir koniroltinde kullantlan sistemler
't2 Envanter kontrolU
13 Mutfak kontrolu
14 Vardive kontrolti
1E



DERS BiLGiFORMU

-v6neseu 

MUTFAKLAR 1 Asc - 207oensiH ADt - KoDu
E6IOM
PROGRAM A$9rLrK
D6NEMi
oeRsitt oit-i Turkge

oeRs rnreeonisi
Zorunlu Ders Meslek Dersi

Segmeli
Ders

X

xReoi-reoRi-uvc. 3-3-0 TOPLAM AKTS: 4

oeRsin lrunct
Bu derste yo resel mutfak k0ltUrUnU aragttrarak bu ydrelerin

yemeklerini hazrrlamak yeterliklerini kazandrrmak

amaclanmaktad tr.

6GRENME 9lKTlLARI
VE YETERLIKLER

iTrllAnailolu bOlsesi mutfak kUlt0rU konusunda

aragttrma yaPmaK
2. Dogu Anadolu mutfak ktilturtl konusunda aragtlrma

yapmak
3. Guneydogu Anadolu mutfak kUlttlrU konusunda

aragttrma YaPmak
4. Akd-eniz Bolgesi mutfak ktrlttlrU konusunda aragtrrma

yapmaK
5. Lge mutfak kUlt0rU konusunda aragttrma yapmak

6. Karadeniz mutfak kUltUril konusunda aragtlrma
yapmak

7. Trakya mutfak kiiltiirii konusunda araqtrma yapmar

DERSIN igERiGiVE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALAM GORE
DAGTLTMT)

Hafta Mod0ller/lcerik/Konular

1 OrtaAnadoluMutfL
z Orta Anadolu Mutfa$r !el!e!!el!

Dq0u Anadolu Bolgesi Mutfa0t

4 DoOu Anadotu B6lSesi Mu.{qgLIgrnellen
GiineydoOu Anadolu Mutfa0t

o GEneyo-oguAnadoluqqlgglYemekle!
7 Akdeniz Mutfagt
I Akdeniz Mutfagr Yemekleri

Eqe Mutfadt

10 Eqe Mutfagr Yemekleri-
11 k-aEleniz ettlsesi Mutfegl

12 faraOenlz gtrtgesi MutfaOr Yemekleri

13 Trakva Mutfadt
14 Trakya Mutfagr Yemq!!q!



flrrunerrtxi,uti^te*,nex-roz
6-kmrffiTwrTiZrvterleni

bEEitt roi- xoou eiLintsr
OTEL, L
A9qlLll(
4.

Turkge

Folffi--
PROGRAM

D6NEMi-
oensiu oit-i

Meslek Dersi
Seqmeli

Ders
oens rnreeoRisi

Zorunlu Ders

X

-rneoi-reoni-uvo.

U-U'v TOPLAM AKI S:

6ilns'nr nruact
ffinuegxlunt
ve verenlirlet-

oensin iQeniGive
DA6ILIMI
(MODULLER VE
nnrrnnnR cORe
DAGTLIMI)

Hafta 9l/lQcl l^rl\ul r\r@

1

4

7

8

I
10

11

12

13

14



DERS BiLGiFORMU

DUNYA MUTFAKLARI II ASC -208DERSIN ADI - KODU

BOLUM orEL, LOKANTA vE !4Ea! l.lzMffi!
PROGRAM A$9rLlK

DENEMI 4

oensiru oit-i TUrkge

DERS KATEGORiSi
Zorunlu Ders Meslek Dersi

Segmeli
Ders

X

-xneoi-rEoai-uve 

. 3-3-0 TOPLAM AKTS: 3

DERSIN AMACI

@runtl aragtlrarak bu mutfaklardan

vemekler hazrrianmast, yeni yemek regetelerinin tasarlanmasl ve

mesleki geligime iligkin faaliyetlerin yUrUtiilmesi yeterliklerinin

kazandtrtlmasl amaElanmaL

OGRENME 9lKTlLARI
VE YETERL|KLER

Osmanlr Saray Mutfaol Yemeklerini Aragttrmak

Uzak Dogu ve Asya Mutfak KUltUrtinU AragtlrmaK

Akdeniz Mutfak KultUrunU Aragtrrmak

Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfak KUltUrUnU Aragttrmak

Avrupa Mutfak Kultiirunu Araqtlrmak
Denizagtrt Ulkelerin Mutfak KtllturirnU Aragtrrmak

Dini Inanglara, Orf ve Adetlere Gore Yemek Haztrlamak

Yeni Yemek Regeteleri Tasarlamak
1 . Mesleki GeliQime lligkin Faaliyetleri YUrtitmek

1.
2.

4.

B.

DERS|N igenicive
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALAM GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/lcerik/Konular

I Osmanh Saray Mutfaol
Osmanh SaraY Mutfalr Velg!!g!
Uzak Dogu /Asya Mu!lqg!-

4 Akdeniz Mutfa0 t

5 Akdeniz Mutfa!r Yemekleri

o Orta ve Kuzey Afrika Mutfagt

7 Orta OoOu ve Xuzey {1(a-lvl{legl-Yemekbl

I Avrupa Mutfa$t
Avrupa Mutfaot Yemekle{

I Oenizagrrr Utke tvtuttag r

Denizasrrr Ulke Mutfagr YeMllgl!-pjglme

10 @irtama
Hristiyan Dinine Uyoun Yemek Haztrlama

11
Musevi Dinine Uygun Yemek Haztrlbma
Dider Dinlere Uygun Yerng! |-lezllama

12 Yeni Yemek Regetesi Tasarlanmast

13
Yeni Yaprlan Yeme$i Tadrma Sunma
Yaprlan Yeme0in Fotograflamak

14

Yanrnda Qahganlara E!itim Verme
Yayrn ve Dokuman Haztrlama
Meslek ile ilgili Toplantl, Seminer, Konferans, Fuar,

Festival, Yart gma, Yayrnlq! f?!!pl!rng-



xunum STAJI MYO -500oensin ADt -KoDU

edLUill @rleni
PROGRAM A9erLlK
DONEM- 4.

oensN oit-i Turkge

oens xlrecoRisi
Zorunlu Ders Meslek Dersi

Segmeli
Ders

X

KREDi-TEORi.UYG. 0-0-0 TOPLAM AKTS: I
DERSiN AMACI

66Ret.lme gtKrlLARI
ve vetnUruen

DERSIN igeniGive
oaGtt-trul
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE

DAGILIMI)

Hafta T6dirileTGrik/Konular
1

2

4

o

7

8

9

10

11

tz

13

14



DERS BiLGiFORMU

DERS|N ADI - KODU I'IeSr-ex eriGi ASC -208

e0LUill
PROGRAM ASCTLTK

DON-EMf 4

oensin oiui TUrkge

oeRs xareconisi
Zorunlu Ders Meslek Dersi

Segmeli
Ders
X

KREDi.TEORi.UYG, 3-3-0 TOPLAM AKTS:3

DERSIN AMACI
Bu derste meslek etili ile ilgili yeterliklerinin kazandtrtlmast

amaglanmaktad tr.

OGRENME 9IKTILARI
VE YETERLIKLER

Etik ve ahlak kavramlartnt incelemek ve mesleki etik ilkelerine

uymak.

DERSIN igeniGive
DAGILIMI
(MODULLER VE
HnrrnLcRA CoRe
DAGILIMI)

Hafta Mod U I ler/l gerik/Ko1q! eI

1 Etik ve ahlak kavramlartnt incelemek

2 Etik ve ahlak kavramlartnl incelemek
J Etik sistemleri incelemek
4 Etik sistemleri incelemek
5

-Ahlakrn 

olu$umunda rol oynayan faktorleri incelemek

6 Ahlakrn olugumunda rol oynayan faktdrleri incelemek.

7 Meslek etidini incelemek
8 Meslek eti0ini incelemek

Meslek etigini incelemek

10
trrtesteki yozlagma ve meslek hayatrnda etik dlgt

davrantQlartn sonuglartnt incelernekr-
11

Mesleki yozlagma ve meslek hayatrnda etik dtqt

davrant$lartn sonuglartnt incelemek.

12
Mesleki yozlagma ve meslek hayatrnda etik dtqt

davranr$lartn sonuglartnt inqglgnne!-
IJ

Sosyal sorumluluk kavramtnt incelemek.

14
Sosyal sorumluluk kavramtnt incelemek.



DERS BiLGiFORMU

ffi I

NETLERI
iEffiaot - xoou o;

o'E6-
PROGRAM ASCILIK

DONEMi 4

TURKQE
! t-

DERSiN DILI

, Meslek Dersi
Segmeli

Ders
oeRs rareoonisi

Zorunlu Ders
X

3-0-3

RE6i--reoni-uYe .
I IJrLA|II ta]\ | e

ffi!ffimtamnct
GFeHttrte gtmunt
VEYETERLIKLER 

-
| = i"'.ii ii t'liliii:^='."i:i

I Llaf+a Moouller/ lQel lK/ 
^ul 

lurel

drG'uet-nasungrrrn ozelli$i ve uygun diyet
.,^-^l,lari h^atrllmzF vgl l tgl\rvr I r ,g-! '-" '-

a, Mide hastalrklarlnln OzelllKlerl ve uygurr urvttt
,,^-^lzf ari h^ztrlzma

DERsiN iqERi6ivE
DAGILIMI
(MODULLER VE
irnrrnmnn cone
DA6lLlMl)

v9lI19r\rvr |, rY-!"-"_-'

3
Katp ve damar hastaltKlarl lgln uygun uryet
.,^*^f.f ari h.az'rlama
Y9l I lEi\,e'. I rs-" '*_ _ _-

4
Safra kesesi ve karaciger naslallKlarrrrrrr

^-^"'rr^.i va I r\rnr rn clivet vemeklefi hazlflane(Jz.9lrrr\rvr I rv vr:t-' - , ,

5
Bagrrsak hastaltklart' OzelllKlerl ve uygurr urv=r

.,^-nfzlari h^atrlzmaygr|rgl\rvtt ''--"'*"'- ,. . - ---'''_

A Kanser hastaltklart ve uygun olyet yerlrenrt'r I

:: :; :-*.
Hipertansiyon hastaltQt ve uygun olyet yurrrEr\rsrl

haztrlama
8 Obezite ve uygun d ivtrt vemeKlerl nazlrlall1.,

lun diyet Yemekleri haztnama

run divet vemekleri hazlrlamaI] \/aiatarvenlrk ve uV(

tl! \ /6i6+arrranlrk \re llvlvetvrvtrs!i'... -- -,v - -

566oestenmesi ve uygun diyet yemeklerr
11

12 Qocuk beslenmesi ve uygun olyet yetneKrer I

13
Vaglr beslenmesi ve uygun olyet yelrretrrtr I

haztrlama
14 Toplu yemek sektorit ve yemer naztttattta

15



DERS BiLGiFORMU

oEnsinnot -KoDU @
A9qlLlK
A

[-ZrvteileniE-o-LtiM-
PROGRAM

DENEM-
DEffi TUrkQe

Meslek Dersi
Segmeli

Ders
oens rlreeoRisi

Zorunlu Ders

X

TOPLAM AKTS: 3
he-i-rEoni-uvc. 3-0-0

)rilerini arttrmaK.
ofnSiH x'itlct Turizm tesislerinde uygulama oect

TEnerunerunne g|KTILARI
VE YETERLIKLER

DERsiN igeni6ive
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALAM GORE
DAGILIMI)

Hafta MooulleulQerlK/ l\ol rurdl

Basit Hamur ile B6rekler Haztrlama1

Ekmek Dekorlan

-M'r 
lfdv H am u ru H azt rlat

trkmek Cesitleri Hazlrli
TA

4 ama' - : ]:
Po$agalQoreUSimit Qegitlen
Dizu a Cesiflerini Haztrlama3
:-_:-.-J---

Pismis Hamurda! tJIu! |lazrrlanmaslo

7 Kek Qesitleri Haztrlama
Ders tekrart ve ara slnav8
Vae Paqta Haztrlama

-

furu pasta Hamurundqn iJlllnler Hazrr10

11
SUtIU Tatltlar
Mewe Tatltlan

12
Dondurma ve Sorbe Qeqitleri
Uluslararast Mutf@

'13 Ta.t tartolet. Pav ve KiQ Haztrlama

-s"kerleme 

ve Cikolata ile SUsleme14



DERS BiLGiFORMU

DERSINADI .KODU ffiuLAMA2 Asc-204

eOLtiM
PROGRAM A9SrLrK
DONEMI 4.

oensin oiU TurkQe

oens xlreconisi
Zorunlu Ders Meslek Dersi

Segmeli
Ders

X

xneoi-reoni-uve . 4-0-4 TOPLAM AKTS: 5

oeRsitt lmact Turizm tesislerinde uygulama becerllerini artlrmak

OGRENME qIKTILARI
VF YETERLIKLER

DERS|N igEniGive
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta

--Moouttq/gel1xfl(grylg

1

4
5

.,

8
o

'10

11

12

13

14



DERS BiLGiFORMU

DERSIN ADI YORESEL MUTFAKLAR 2
BOLUM OTEL. LOKANTA VE iKRAM H|ZMETLER|
PROGRAM A99rLrK
DONEMI 4.

DERSiN DiLi TurkQe

DERS KATEGOR|S|
Zorunlu Ders Meslek Dersi

Seqmeli
Ders

X

KREDi-TEORi-UYG. 5-5-0 TOPLAM AKTS: 5

DERS|N AMACI
Bu derste yoresel mutfak kulturunu aragtrrarak bu yorelerin
yemeklerini hazrrlamak yeterliklerini kazandrrmak
amaelanmaktad rr.

6GRENME grKTrLARI
VE YETERLIKLER

1. Orta Anadolu bolgesi mutfak kiilttirii konusunda
aragtrrma yapmak

2. Dogu Anadolu mutfak kiilturii konusunda aragtrrma
yapmaK

3. GUneydogu Anadolu mutfak k0lttiri.i konusunda
aragtrrma yapmak

4. Akdeniz Bolgesi mutfak ktilttir0 konusunda aragtrrma
yapmak

5. Ege mutfak kUltUrti konusunda aragtrrma yapmak
6. Karadeniz mutfak kUltUrU konusunda aragtrrma

yapmaK
7. Trakya mutfak kiiltiirii konusunda aragtrrma yapmak

DERSiN igeniGiVr
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALAM GORE
DAGILIMI)

Hafta ModUller/icerik/Konular

1
Orta Anadolu Mutfa$r

z Orta Anadolu Mutfagr Yemekleri

Dogu Anadolu BOlgesi Mutfagr

4
Do$u Anadolu Bolgesi Mutfa$r Yemekleri

GUneydoSu Anadolu Mutfagr

o
GUneydo$u Anadolu Mutfa$r Yemekleri

7
Akdeniz Mutfagr

8
Akdeniz Mutfa$r Yemekleri

v Ege Mutfagr



Ege Mutfa$r Yemekleri
10

11
Karadeniz Bdlgesi Mutfa$t

12 tcaraOeniz eotsesi Mutfa$Lferne4e1!-

IJ
Trakya Mutfa$t

14
TE@Tffis Yemet<teri


