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DERS BiLGI FORMU _
DERSIN ADI-KODU | ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI 1 ATA 160

BOLUM OTEL,LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 1
DERSIN DiLI Turkge
DERS KATEGORISI Zorunl&; Ders | Meslek Dersi Secmeli Ders
KREDI-TEORI-UYG: 2-2-0 TOPLAM AKTS: 2
DERSIN AMACI
OGRENME
CIKTILARI VE
YETERLIKLER
Hafta | Moduiler/icerik/Konular
Osmanli Devletine genel bir bakis ve Osmanls
1 Devletinin ¢okiis sebepleri. Islahat hareketleri ve
sonuglari.
9 Osmanli Devletini kurtarmaya doniik fikir hareketlerl
Sark Meselesi
3 Osmanl Devletinin ¢okiisiinii tetikleyen savaslar (93
Harbi, Trablusgarp Savasi, Balkan Savaslari)
4 1. Diinya Sava§1 dncesinde diinyanin genel durumu ve
Osmanli devleti
5 I. Diinya Savasmmm ¢ikigs, Osmanli Devletinin savasa
girmesi ve savastif1 cepheler.
20. yizytlda Diinyay: etkileyen fikir akimlari, bu
L. . 6 akimlarin  azinliklar  Gizerindeki etkisi ve Ermeni
DERSIN ICERIGI VE Meselesi
DAGILIMI 7 Mondros Miitarekesi, Onemli hiikiimleri ve Osmanlt’y1
wostiizn vl T pwasnaprocer |
DAGILIMI isgaller, Isgaller karsisinda toplumun,  Istanbul
8 hitkiimetinin ve azinhklarin tutumu.
Cemiyetler, Faaliyetleri ve  Genel  ozellikleri.
9 Mustafa Kemal’in Samsun’a ¢ikmasi, Milli miicadelenin
baslamasi, Genelgeler ve Kongreler.
Temsil Heyeti- Istanbul hitkiimeti arasindaki iliskiler
10 Meclis-i Mebusann agilmasi, Misak-1 Milli, [stanbul’un
isgali, TBMM nin agllmam ve Milli Miicadelenin
yonetimini ele almasi, [syanlar ve tedbirler.
11 Dogu ve Gilney Cephesinde Milli Miicadele
12 Bati Cephesi Savaglar
13 Milli Miicadele Doneminde Siyasi faaliyetler ve
antlasmalar.
14 Mudanya goriismeleri ve Saltanatin Kaldirimasi.




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI -KODU

HIJYEN VE SANITASYON ASC-109

BOLUM GIDA ISLEME
PROGRAM GIDA KALITE KONTROLU VE ANALIZI
DONEMI 1.
DERSIN DILI Turkge
. Secgmeli
. Z D Meslek Dersi
DERS KATEGORISI oruniu Ders Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 2-2-0 | TOPLAM AKTS:2

Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve hijyen kurallarina uygun olarak

DERSIN AMACI kisisel hijyen saglama ve igletme temizlik ve dezenfeksiyon
. kurallanini uygulama yeterliklerinin kazandinimas amaglanmaktadir.
OGRENME gIKTILARI 1. Kigisel hijyeni saglamak

VE YETERLIKLER 2. Isletme temizlik ve dezenfeksiyon kurallanini uyguiamak

DERSIN iCERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/lcerik/Konuiar
1 Kisisel Hijyen
2 Kigisel Hijyen
3 Kisise! Hijyen
4 Kisisel Temizlik Kurallari
5 Kisisel Temizlik Kurallari
isletmelerde Tuvaletier ve El Yikama Alaniar
6 Isletmelerde Tuvaletler ve Ei Yikama Alanlart
7 Periyodik Saglik Kontrolleri
8 Isletme Girig ve Cikislart
9 Temizlik Malzemeleri
10 Temizlik Malzemeleri
11 Temizlik Malzemeleri
12 Gida Isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon
13| Gida isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon
14 Gida Isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI - KODU

Yabanct Dil |

ING - 102

BOLUM OTEL, LOKANTA VE iIKRAM HiZMETLERI
PROGRAM ASCILIK

DONEMI 1.

DERSIN DILI ingilizce

DERS KATEGORISi

Zorunlu Ders

Meslek Dersi

Segmeli Ders

X

KREDI-TEORI-UYG.

2-0

TOPLAM AKTS: 2

Ogrencilerin;
- analitik ve elestirel diigiinme yeteneklerini geligtirmek,

- metin i¢indeki diisiinceleri degerlendirme ve ana

DERSIN AMACI olmak,
- égrenci merkezli sozciik cahgmalan ile etkin stzciik dagarciklarim
gelistirmek,
OGRENME CIKTILARI
VE YETERLIKLER
Hafta Modiiller/Igerik/Konular
) Reading (unit 1) ; Understanding references & guessing
vocabulary
2 Reading (unit 1 cont’d)
3 Reading (unit 2); Note taking & dictionary use
4 Reading (unit 2 cont’d)
. o 5 Reading (unit 2 cont’d )

DERSIN IGERIGI VE 6 Reading (unit 3) ; Skimming & scanning

I()IV‘!\SEI)I[JIHEE R VE 7 Readt:ng (uni-t 3 cont’d)

HAFTALARA GORE 8 Readt'ng (un!t 3 con_t’d.); Mia'.terjm exam

DAGILIMI) 9 Reading (unit 4); Finding main idea& use of connectors
10 Reading (unit 4 cont’d)
11 Reading (unit 4 cont’d)
12 Reading (unit 5); Distinguishing between facts and opinions
13 Reading (unit 5 cont’d)
14 Reading (unit 5 cont’d)

liz etmelerine yardime




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI — KODU MUTFAK ORGANIZASYONU  ASC - 10§
BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 1.
DERSIN DiLi Turkge
. Segmeli
. s lek D
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 4-4-0 [ TOPLAM AKTS: 4

Bu derste personel intiyacini belirleyerek, is organizasyonu

DERSIN AMACI yapma, mutfak operasyonu ve bulasikhaneyi yonetme
yeteriiliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.
1. Personel ihtiyacini belirlemek

e 2. Mutfak operasyonu yénetmek

OGRENME GCIKTILARI . .

VE YETERLIKLER 3.ig organizasyonu yapmak

4. Bulasikhane yonetmek
5. Atiklar yonetmek

DERSIN ICERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduiller/icerik/Konuiar

is goren ihtiyacini belirleme

! isletmenin personel ihtiyaci

Is gérisgmeleri
Ekstra personel alimi

Mutfakta yapilacak isleri planiama

Calisanlarin is paylagimini yapma

Meeting
Diger departmanlar ile iletigim

o |blw] N

Is ve zaman etdi
Mutfak operasyonlari

Mutfak operasyonlarinda personele kalite yonetim
sUrecinde rehberlik etme

Mutfak personelin gorev tanimlarini yapma
Personel performansini degeriendirme

9 Bulagikhane organizasyonu

10 | Bulasikhane operasyonu

11 Bulasikhane operasyonu

12 Yiyecek-lgcecek retim ve servisinde arag gereglerin

kontroll
13 | Atk aynistirma sistemleri
14 Atik odalan

Atik transferi

15




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI - KODU

MUTFAK PLANLAMA | ASC -101

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 1.
DERSIN DiLI Turkee
. Segmeli
.. iu D Meslek Dersi
DERS KATEGORISI Zoruniu Ders esle Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 4-4-0 | TOPLAM AKTS: 4

DERSIN AMACI

Bu dersle hijyen sanitasyon kurallarini uygulama, besin
dgelerinin kaynaklarini segme ve mutfagi planlanmasi
yeterliklerini kazandirmak amaclanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

1. Kisisel bakim yapmak

2. Is igin hazirlik yapmak

3. Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulamak

4. Besin dgelerinin kaynaklarini segmek(l, H)

5. Besin gruplarindan ginluk porsiyon miktarlanni tespit
etmek

6. Mutfakta isci saghg ve is guvenligi dnlemlerini almak
7. Ana mutfad! planlamak

8. Soguk mutfak bolamlerini planlamak

9. Banket ve kurum mutfagi bolimlerini planlamak

10. Alakart mutfag planlamak

11. Pastane ve ekmek Uretim alanini planlamak

12. Depolari planiamak

DERSIN iCERIGi VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/igerik/Konular

Vicut Temizlhigi

El ve Ayak Bakimi

Agi1z ve Dis Bakimt ve Saghgi
Sa¢ Bakimi

Cilt Bakimi ve Makyaj
Formda Kalmak

Is Kiyafetini Giyme
2 Personelin Uzerinde ve Dolabinda Bulundurmasi
Gereken Arac Geregler

Yiyecek Hijyeni

Caligma Ortami Hijyeni

Ekipman Hijyeni

Gida Guvenligi lle iigili Mevzuat ve Sistemler

Beslenmenin Onemi
Karbonhidratlar
Proteinler

Yaglar

Vitaminler
Mineraller




Su

Et, Yumurta, Kuru Baklagiller, Yagh Tohumlar
Siit Ve Turevleri

Tahillar

Sebze ve Meyveler

Yaglar ve Sekerler

Gunluk Méni Planianmasi

Mutfakta Genel Giivenlik Onlemieri

s Kazalar lle ligili Onlemler

Meslek Hastaliklan

Is Kazalarinda Yapilacak Hukuki Islemler

Mutfagin Fiziki Ozellikleri
Ana Mutfak/Sicak Mutfak Uretim Alani Planiama
Sebze Hazirlik Boliminu Planlama

Mutfagin Fiziki Ozellikleri
Ana Mutfak/Sicak Mutfak Uretim Alanm Planlama
Sebze Hazirlik Bdlimuni Planlama

10

Soguk Mutfak Uretim Alani planlama
Kahvalti Mutfag Uretim Alanini Planlama
Kasaphane Boluminu Planlama

11

Banket Ve Kurum Mutfag! Uretim Alanini Planlama

12

Alakart Mutfagi Uretim Alanim Planlama
Oda Servisi Mutfak Alanini Planlama

13

Pasta ve Ekmek Uretim Alanini Planlama

14

Soguk ve Kuru Depolart Planlama

15




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI -KODU

MUTFAK UYGULAMALARI 1 ASC - 107

OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI

BOLUM
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 1.
DERSIN DiLI Turkge
. Secgmel
.. kD
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders

X

KREDI-TEORI-UYG.

4-0-4 [ TOPLAM AKTS: 4

DERSIN AMACI

Temel mutfak uygulamalarint yapabilme.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

Ders; tiim salatalar, salata soslan, mezeler, kanepeler,soguk
baslangiglar, hazirlama ve sunum teknikleri, uygulamalar
konularindan olusturmaktadir.

DERSIN IGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Modiiller/lcerik/iKonular
1 (orbalar
2 Corbalar
3 Corbalar
4 Salatalar
5 Salatalar
6 Salata soslar1
7 Pilavlar ve Makarnalar
8 Pilavlar ve Makarnalar
9 Pilavlar ve Makarnalar
10 Baliklar
11 Baliklar
12 Temel soslar
13 Etler
14 Etler




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI - KODU

MUTFAKTA KALITE YONETIMI ASC -111

BOLUM OTEL, LOKANTA VE TKRAM HIiZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 1.
DERSIN DiLi Turkce
. Segmeli
. Meslek D

DERS KATEGORISI Zorunlu Ders eslek Ders! Ders

' X
KREDI-TEORI-UYG. 4-4-0 | TOPLAM AKTS: 4

DERSIN AMACI

Bu derste mutfakta gida maddelerinin kalite kontrolleri, depo
kontrollerini yapma ve besinleri saklama yeterliklerinin
kazandirilmast amaglanmaktadir.

OGRENME CIKTILARI
VE YETERLIKLER

1. Mutfakta gida maddelerinin kalite kontroliinit yapmak
2. Depo kontrolleri yapmak

3. Yiyecekleri depolamak

4. Besinleri isleyerek saklamak(].1T)

DERSIN IGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Modiiller/icerik/Konular
Mutfakta yemeklerin kalite kontrolii
1 Besin hazirlama ve pisirmede hijyen
5 Yemeklerden numune aima

Mutfakta Hizmetlerin kalitesini degerlendirme

3 Gida maddelerinin depo giris —¢1kis kontrolleri

Depolarin fiziki dzelliklerini planlamasi

4 Depolarin 1s1 kontroller

5 islenmemis yiyeceklerin depolanmast

6 islenmemiy yiyecekleri depolamasi
Hazirlanmis yiyeceklerin depolanmasi

7 Donmus gidalarin depolanmasi

Besinlerin Soputma Yontemiyle Saklanmasi
8 Besinlerin Dondurma Y dntemiyle Saklanmast
Besinlerin Tuzlanarak Saklanmasi

9 Besinlerin Baharatla Saklanmasi

10 Besinlerin Sekerle Saklanmasi

11 Besinlerin Kurutularak Saklanmasi

12 Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmast

13 Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmasi

14 Besinlerin Fermente Edilerck Saklanmasi

15




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI - KODU PISIRME YONTEMLERI 1 ASC -103
BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI
PROGRAM ASGILIK
DONEMI 1.
DERSIN DiLi Turkge
. Segmeli
. . D Mesiek Dersi
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders siek e Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 6-6-0 | TOPLAM AKTS: 6

DERSIN AMACI

Bu derste hiyerarsik yapiya gére mutfak galiganiann is tanimlarini
yapma, uluslarasi dograma ve pisirme yéntemlerini kullanarak
cesitli yemekler hazirlama yeterliliklerini kazandirmak
amaclanmakiadir.

OGRENME CIKTILARI
VE YETERLIKLER

1. Hiyerarsik yapiya gore mutfak ¢alisanlarinin is tammlarim
yapmak

2. Uluslararasi mutfaklarda kullanilan dograma/kesme islemlerini
yapmak/yaptirmak

3. Temel Stoklari(etsular1) ve soslar1 hazirlamak/hazirtatmak

4. Blanching (6n pisirme/agartma) iglemini yapmak /yaptirmak

5. Boiling (bol suda pisirme) pisen yemekleri
hazirlamak/hazirlatmak

6. Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)pisen yemekleri
hazirlamak/hazirlatmak

DERSIN iGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/lcerik/Konular

Mutfagin hiyersik yaptya gére yonetim semas: ve mutfak
boliimlerindeki calisanlann is ve gorev tammlart

1 Entremetier (Garnitiir, gorba, yumurta, Garde manger
(soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel
Mutfak, Chef Tournantin )

Mutfagin hiyersik yapiya gore yénetim semasi ve mutfak
boliimlerindeki calisanlarin i ve gorev tamimlar

2 Entremetier (Garnitiir, orba, yumurta, Garde manger
(soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel
Mutfak, Chef Tournantin

Jillienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde
dograma yapmak/yaptirmak

Mire poix, Paysanne ,

Batonnets, Vichy, ve diger sekillerde dograma
4 yapmak/yaptirmak

Lezzet verici karisimlar: hazirlamak

Lezzet verici karigimlan hazirlamak




Basic White stock (Temel beyaz etsuyu) stock

hazirlamak/hazirlatmak
Basic brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock

7 hazirlamak/hazirlatmak

8 Basic brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock
hazirlamak/hazirlatmak

9 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) pigirme
islemi icin 6n hazirhk
Yiyecekleri Suda Blanching (On Pigirme/Agartma) olarak

10 | pisirme

1' ’ Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme)pigirme islemi i¢in
6n hazirlik

12 | Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme)olarak Pisirme

13 Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)iglemi igin
on hazirhik
Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pigirme) olarak

14 Pigirme
Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semast ve mutfak
boliimlerindeki ¢aliganlann ig ve gorev tammlan

15 Entremetier (Garnitiir, gorba, yumurta, (Garde manger

(soguk mutfak } , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel
Mutfak, Chef Tournantin )




DERS BILGIi FORMU

DERSIN ADI-KODU

TORK DI

Li1 TUR 170

BOLUM OTEL,LOKANTA VE IKRAM HiIZMETLERI
PROGRAM ASGILIK

| DONEMI 1
DERSIN DiLI Turkce

Zorunlu Ders | Meslek Dersi

Secmeli Ders

DERS KATEGORISI

X
KREDI-TEORI-UYG: | 2-2-0 TOPLAM AKTS: 2
DERSIN AMACI
[OGRENME
CIKTILARI VE
YETERLIKLER
Hafta | Moduller/icerik/Konular
1 Dil nedir? Dillerin Dogusu,
5 Dil diisiince baglantisi, Dil Kiltiir Baglantisy, Dil
Toplum Baglantist
3 Diinya Dilleri ve Tiirkce
4 Tiirk Dilinin Tarihgesi
5 Ses Bilgisi
6 Tiirkge Kelimelerin Ses Ozellikleri, Vurgu, Heceler
.. e 7 Yap: Bilgisi. Yapim Ekleri, Cekim Ekleri
DiglsmMI‘cERIGl VE Kelime, A- Anlam Derecelerine Gore Kelimeler B-
l(::nODl'JLI-_lLER | 8 [Avam llikilerine Gore Kelimeler  C- Yapi
HAFTALARA GORE Bakimindan Kelime Cesitleri
DAGILIMI) 9 Kelime Tiirleri
Kelime Gruplar, A- Isim tamlamasi, B- Sifat tamlamas:
10 C- Kisaltma Gruplar, C- Unvan Grubu, D-
Edat Grubu
E- Baglag Grubu, F- Unlem Grubu, G- Tekrarlar, H-
11 Fiilimsiler [- Say1
Grubu, I- Birlesik fiiller
12| Camle, A- Ciimienin Ogeleri
13 B- Ciimle Cesitleri
14 Yazim Kurallari




DERS BIiLGi FORMU _
DERSIN ADI-KODU ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIH{ 2 ATA 260

BOLUM OTEL.LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 2
DERSIN DiLl Turkge
DERS KATEGORISI ZorunluxDers Meslek Dersi Secmeli Ders
KREDI-TEORI-UYG: | 2-2-0 TOPLAM AKTS: 2
DERSIN AMACI
" OGRENME
GIKTILARI VE
YETERLIKLER

Hafta | Modullerfigerik/Konular

Lozan Miizakereleri’nin ve Lozan Anlasmast’nin Tahlili
ve Sevres ile kiyaslanarak degerlendiriimesi

Cumhuriyetin llanina giden siyasal siire¢ ve
Cumhuriyetin ilani

inkilap Kavrami. Tirk inki1labinin Diinyay1 etkileyen
3 diger ihtilallerle kiyaslanmasi. Atatiirk ike ve
inkilaplarmin Tarihi ve Fikri Temelleri

DERSIN IGERIGI VE 4 Laiklik
RSIN IGE l 5 Cumbhuriyetgilik
DAGILIMI i
HAFTALARA GORE 7 Inkilapgilik
DAGILIMI) 8 | Devietcilik
9 Halkgihk
10 Ataturk 1lkeleri Cergevesinde Yapilan Reformlar
(Hukuki Reformlas- Siyasi alanda Reformlar)
11 Egitim ve Kiitiir Reformlan- Sosyal hayat: etkileyen

reformlar

12 Atatiirk Donemi I¢ politika alaninda gelismeler.

13 Atatiirk Donemi Dig Politikas

14 Genel Degerlendirme




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI-KODU

Yabanci Dil 2 ING 102

DERSIN AMACI

- kendi alanlarindaki okuma par¢a

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERL
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 2.
DERSIN DiLi Ingilizce

i Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
DERS KATEGORISI =
KREDI-TEORI-UYG. 2-0 TOPLAM AKTS: 2

Ogrencilerin;

yeteneklerini gelistirmek,
- okuma alt becerilerini pekistirmelerini saglamak

| OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

DERSIN IGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta

Modiiller/igerik/Konular

Reading (unit 6) ; Understanding graphic information &
synonyms and antonyms

Reading (unit 6 cont’d)

Reading (unit 6 cont’d)

Reading (unit 7); Paraphrasing and text analyzing

Reading (unit 7 cont’d)

Reading (unit 7 cont’d)

Reading (unit 7 cont’d)

Reading (unit 8); Paraphrasing and text analyzing cont’d;
Midterm exam

Reading (unit8 cont’d)

Reading (unit 8 cont’d )

==l = || w

Reading (unit 8 cont’d)

Reading (Consolidation unit)

Reading (Consolidation unit cont’d)

— =]
F-NE RVS] B8]

Reading (Consolidation unit cont’d)

larinda analitik ve elestirel diigiinme




DERS BiLG| FORMU

DERSIN ADI-KODU

MENU PLANLAMA ASC -108

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 2
DERSIN DiLi Turkge
: Secmeli
. |
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 2-2-0 | TOPLAM AKTS:2

DERSIN AMACI

Bu derste genel meni ve 6zel menulerin planlanmasi yeterliligi
kazandirmak amaglanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

1. Menii planlama hazirliklar yapmak

2. Menii planlamak

3. Diyet meniisii hazirlamak

4. Ozel durumlara uygun menii planlamak

DERSIN IGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/Icerik/Konular
1 Menii
2 Standart yemek regetesi
3 Uriin Maliyeti Cikarma
4 | Tabldot monii planlama
5 Ala carte ménii planlanma
6 Ziyafet meniileti
7 Monii karti
8 | Kalp damar hastalar i¢in meni
9 Sindirim sistemi hastaliklarinda i¢in meni
10 | Diyabet hastaliginda uyulacak meni
11 Sporcu meniisii
12 | Cocuk ve geng¢ meniisu
13 | Yaslilar i¢in menii planlama
14 | Vejeteryan meniisii




DERS BILGi FORMU

DERSIN ADI-KODU

MUTFAK CESITLERI ASC -104

OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI

BOLUM
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 2.
DERSIN DILI Tirkge
. Secmeli
. Meslek D

DERS KATEGORISI Zorunlu Ders eslek Dersi Ders

: X
KREDI-TEORI-UYG. 4-4-0 TOPLAM AKTS: 4

Bu derste; yiyecekleri hazirlayip, cesitli servis sekillerine gore

DERSIN AMACI gruplara veya bireysel olarak sunuma hazir hale getirmesi
amaclanmaktadir.
1. Personel mutfadini yonetmek
% 2. Kurum mutfag yemeklerini hazirlamak/hazirlatmak
OGRENME CIKTILARI ok
VE YETERLIKLER 3. Yerel mutfag yonetmek

4. Alakart mutfak caligmalari yapmak
5. Alakart yemekleri hazirlamak/hazirlatmak

DERSIN iGERIiGi VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/lgerik/Konular
1 Personel mutfagi is gérev tamimlarini yaparak
personel yemegi ménisi hazirlama
9 Personel mutfadi is gérev tanimlarini yaparak
personel yemegi moénisi hazirlama
3 Hedef kitleyi belirleyip kurum mutfagr icin yemekleri

sunuma hazirlama

Hedef kitleyi belirleyip kurum mutfagi igin yemekleri
sunuma hazirlama

Calisma planina gore yerel yemekleri yapma

Alakart mutfak calismalarina hazirlik yapma

Alakart mutfak ¢alismalanna hazirlik yapma

4
5
6 Calisma planina gore yerel yemekleri yapma
7
8
9

Alakart mutfak icin sos hazirlama

10 | Alakart mutfak icin sos hazirlama

11 | Alakart mutfak igin garnitir hazirlama

12 | Alakart mutfak icin garnitir hazirlama

13 Alakart mutfak driinlerini sunuma hazirlama

14 Alakart mutfak Uriinlerini sunuma hazirlama




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI -KODU

MUTFAK UYGULAMALARI 11 ASC-106

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI
 PROGRAM ASGILIK
DONEMI 2.
DERSIN DiLI Turkge
. Secmeli
. . kD
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Mesiek Dersi Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 4-0-4 | TOPLAM AKTS: 4

DERSIN AMACI

Temel mutfak uygulamalarni yapabilme.

OGRENME CIKTILARI
VE YETERLIKLER

Ders; tiim salatalar, salata soslari, mezeler, kanepeler,soguk
baslangiglar, hazirlama ve sunum teknikleri, uygulamalar
konularindan olugturmaktadir.

DERSIN IGERIGi VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIM!)

Hafta Moduller/lgerik/Konular
1 Corbalar
2 | Corbalar
3 Corbalar
4 Salatalar
5 Salatalar
6 Salata soslar
7 Pilaviar ve Makarnalar
8 | Pilavlar ve Makarnalar
9 Pilavlar ve Makarnalar
10 | Baliklar
11 Baliklar
12 | Temel soslar
13 | Etler
14 | Etler




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI -KODU

MUTFAK URUNLERI 1 ASC-112

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASGILIK
DONEMI 2.
DERSIN DiLI Turkce
. Secmeli
. D Meslek Ders
DERS KATEGORISI Zoruniu Ders eslek Dersl Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 4-4-0 [ TOPLAM AKTS: 4

DERSIN AMACI

Bu derste soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirtayip iigili
birimieri ydnetmesi amaglanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

1. Garnitarleri hazirlamak/hazirlatmak

2. Corbalan hazirflamak/hazirlatmak

3. Yumurtalan (kahvaltlllk)ha2|rlamaklhazwlatmak
4. Kahvalti kismint yonetmek

5. Kasaphane kismini ydnetmek

6. Su Grinlerini hazirlamak

DERSIN ICERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMY)

Hafta Modailer/igerik/Konular

1 Sebze ve meyve garnitirleri hazirlama

2 Karbonhidrath ve et garnitUrleri hazirlama

3 Berrak ve koyu kivamli gorbalar hazirlama

4 Milli ve 6zel corbalar hazirlama

5 Kahvaltilik yumurta hazirlama

6 Kahvaltihik yumurta hazirlama

7 Kahvaltilik yiyecek —icecek hazirlama

8 Kahvaltilik yiyecek —igecek hazirlama

9 Sf&dana,koyun,kuzu etini kullanima hazirlama

10 | Sigir,dana,koyun kuzu etini kullanima hazirlama

11 Kimes, av hayvanlari ve sakatatlari kullanima
hazirlama

12 Kumes, av hayvanlar ve sakatatlan kullanima
hazirlama

13| Su Uriinlerini hazirlayip pisirme

14 | Su uriinlerini hazirlayip pigirme

15




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI -KODU

PISIRME YONTEMLERI Il ASC-102

OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI

BOLUM
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 2.
DERSIN DiLI Turkce
Zorunlu . Segmeli
. Mesiek Ders
DERS KATEGORISi Ders esiek Lers! Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 6-6-0 | TOPLAM AKTS: 6

DERSIN AMACI

Bu derste uluslarasi dograma ve pigirme yontemlerini
kullanarak cesitli yemekler hazirlama yeteriiliklerini
kazandirmak amaclanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI VE
YETERLIKLER

1. Gril (1zgara) pisen yemekleri hazirlamak

2. Steaming (Buharda) pisen yemekleri
hazirlamak/hazirlatmak

3. Urainleri yagda pisirme iglemini yapmak /yaptirmak
4. Poaching (80-90 derecede 1sinmig suda pisirme)
yemekleri hazirlamak/hazitrlamak

5. Braising pisen et yemeklerini hazirlamak/hazirlatmak
6. Fume( dumanda) pigen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak
7. Gratinating pigen urlinleri hazirlamak/hazirlatmak

8. Roti (bilyuk parga etleri gevirerek pisirmek) pisen
yemekleri hazirlamak/hazirlatmak

DERSIN iGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/icerik/Konular

1 | OGn Hazirliklar

2 | lzgara Et Yemekierini Pigirme

3 | On Hazirliklar

4 | Yiyecekleri Steaming(Buharda)Pisirme

5 On hazirliklar
Sauting (az yagda pisen ) pigen (rinler

6 | Shaliow fat frying (s1g yagd) pisen Urinler

7 | Deep fat frying (derin yag- bol yag) pigen urtnier

8 | On Hazirliklar

9 Yiyecekleri Poaching (80-90 Derecede Isinmig Suda
Pigirme) Pisirme

10 | On Hazirliklar

11| Yiyecekleri Braising Pisirme

12 On hazirlik
Etleri fume pisirilecek Uriinler

13 | On Hazirliklar

14 | Yiyecekleri Gratinating Pigirme

15 | Firinda (Roti) Cevirerek Pisirme




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI-KODU | TURK DILI 2 TUR 270
"BOLUM OTEL,LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 2
DERSIN DiLI Tirkge
DERS KATEGORISI Zorunh:( Ders | Mesiek Dersi Secmeli Ders
KREDI-TEORI-UYG: | 2-2-0 TOPLAM AKTS: 2
DERSIN AMACI
"OGRENME
GIKTILARI VE
YETERLIKLER
Hafta | Moduller/igerik/Konular
1 Konular
2 Sézlii anlatim

Yazili Anlatim (Kompozisyon)

3 a) Kompozisyon yazmada uyulmasi gereken hususlar
4 b) Anlatim tiirleri
¢) Anlatim bozukluklar

DERSIN iGERIGI VE g mett‘]‘p’ c‘;a"’ rekia;“’ s
DAGILIMI akale, efleme, € e§t1r1, 1kra :
(MODULLER VE 7 Hatira, gezi yazisi, biyografi, otobiyografi
HAFTALARA GORE 8 Roportaj, hikaye, roman, tiyatro, masal
DAGILIMI)

g Rapor, tutanak

10 Yaz tiirleriyle ilgili uygulamalar

11 Konusma Sanati Ve Konugma Tiirler:

a)Basarili bir konusma i¢in yapiimass gerekenler

12 b)Konusma tiirlert (uygulama)

Bilimsel arastirma nasil yapthr? (Konuyu segme,
13
sinirlandirma, kaynak bulma ve yazma

14 Metin inceleme ve secme yazilar

Metin inceleme ve segme yazilar




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI -KODU

ZIYAFET MUTFAGI  ASC-110

BOLUM

OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI

PROGRAM ASCILIK
DONEMI 2.
DERSIN DiLli Tirkge
. Secmeli
. Z luD Meslek Dersi
DERS KATEGORISI oruniu Lers Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 4-4-0 | TOPLAM AKTS: 4

DERSIN AMACI

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

OGRENME CIKTILARI
VE YETERLIKLER

1. Ziyafet organizasyonu yapmak
2 Out side Catering (isletme diginda verilen yiyecek

icecek hizmetleri) organizasyonu dncesi hazirhklan
yapmak

3. Out side Catering faaliyetini yapmak
4. Acik bufe yiyecekleri hazirlamak/hazirlatmak

DERSIN iGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/igerik/Konular

1 Ziyafet yemeklerini hazirlama

2 Ziyafet yemeklerini hazirlama

3 Ziyafet yemekierini sunuma hazir hale getirme

4 Ziyafet yemeklerini sunuma hazir hale getirme

5 Catering organizasyonu planlayarak 6rnek sunum
hazirlama

6 Catering organizasyonu planlayarak drnek sunum
hazirlama

7 Uygun arag ve geregleri hazirlayip yemekleri sunuma
hazirlama

8 Uygun arag ve geregleri hazirlayip yemekleri sunuma
hazirlama

9 Catering faaliyeti sonrasi geri bildirim alma

10 | Catering faaliyeti sonrasi geri bildirim alma

11 | Acik biife icin kahvalt bufesi hazirlama

12 | Acik bife icin kahvaltl bufesi hazirlama

13 | Acik bife icin yemek ve kokteyl hazirlama

14 | Acik biife icin yemek ve koktey! hazirlama

15




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI - KODU

BALIK YEMEKLERI ASC -221

BOLUM

OTEL, LOKANTA VE JKRAM HIZMETLERI

PROGRAM ASCILIK
DONEMI 3
DERSIN DiLl Turkge
, Segmeli
.. Meslek D
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders eslek Dersi Ders
X

KREDI-TEORI-UYG.

3-3-0

[ TOPLAM AKTS: 3

DERSIN AMACI Balik yemeklerini yapabilme
 BGRENME GIKTILARI e
VE YETERLIKLER Balhk yemeklerini ogrenme.

DERSIN iCERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Modiiller/igerik/Konular

1 Baliklarin gruplandirimasi

2 Baliklarin Ozellikleri, Cesitleti ve Simflandiriimasi

3 Baliklarin Porsiyonlanmasi.

4 Baliklarin Saklanmasi

5 Islenmis Bahkiar

) Baliklarin pisirilmesinde dikkat edilecek noktalar

7 1zgara(Grill) Yapilarak Hazirlanan Balik Yemekleri (Kilig
sis, Liifer ).

8 Az Yapda Tavada (Poelie) Pisirerek Hazirlanan Bahk
Yemekleri.

9 Bol Yagda (Frit) Yapilarak Hazirlanan Balik Yemekieri
.(Kaplama, Dilim ve Kicik Balikiar)

10 Haglama (Poche} I?isirmg Yéntemi ile Hazirlanan Balik
Yemekleri. (Blue Fish) Gibi

11 Kendi Suyunda (Etiivé) PiGirilerek Hazirlanan Balk
Yemekleri .

12 Balik Garniturleri.

13 | Balik ile Verilen Soslar.

14 | Balik ile Verilen Soslar.

15




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI - KODU DUNYA MUTFAKLARI 2 ASC - 203
BOLUM OTEL, LOKANTA VE JKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 3.
DERSIN DiLI Turkce
: Segmeli
DERS KATEG ORIsi Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 3-3-0 [ TOPLAM AKTS: 3

Diinya mutfagindan arnekler esliginde mutfak kulturu konusunda bir

DERSIN AMACI anlayig olugturarak Tork Mutfagini bu gergevede bir turistik Grdn
. olarak gbrmek ve pazarlamak amaciyla bir akig geligtirilmistir.
OGRENME QIKTILARI
VE YETERLIKLER
Hafta Modiiller/icerik/Konular
1 Mutfagin tanimi, yeme igme, yeme igmenin kiiltirel boyutu
ve islevleri
2 Mutfak Kultiri: Arap, Hint, Iran Mutfaklari
3 Mutfak Kiltirt: Cin ve Tiirk Mutfaklar
4 Mutfak Kaltari: Amerika Kitast Mutfagy, Fransiz Mutfagi,
ingiliz Mutfadi
DERSIN ICERIGI VE 5 Orta Asya-Osmanh-(.}iiniimFiz Tiirk Mutfag:
DAGILIMI 6 Endiistriyel mutfak, islevleri, gérev tamimi
(MODULLER VE 7 Endiistriyel Mutfak Boliimleri
HAFTALARA GORE 8 | Ara Sinav ve Genel Tekrar
DAGILIMI) o | Endastriyel Mutfak Uygulamalari
10 | Igecekler: Cay ve Kahve
11 | Ickiler: Sarap
12 | Mutfak: Beslenme Hijyen
13 | HACCP uygulamalart
14 | Tirk Mutfaginin Pazarlanmasi




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI - KODU

DUNYA MUTFAKLARI 1 ASC -203

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI
PROGRAM ASGILIK
DONEMI 3
DERSIN DILI Tarkge
) Secmeli
. s yd D Meslek Dersi
DERS KATEGORISI oruniu Lers eslexk e Ders
X

KREDI-TEORI-UYG.

3-3-0 TOPLAM AKTS: 3

DERSIN AMACI

Bu derste: diinya mutfak kittirini arastirarak bu mutfaklardan
yemekler hazirlanmasi, yeni yemek recetelerinin tasarlanmasi ve
mesleki geligime iligkin faaliyetierin yarGtiimesi yeterliklerinin
kazandirimas! amaglanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

Osmanl Saray Mutfags Yemeklerini Arastirmak
Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kultarini Aragtirmak
Akdeniz Mutfak Kultarani Aragtirmak
Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfak Kaltarini Aragtirmak
Avrupa Mutfak KOltGrGna Arasgtirmak
Denizasir Ulkelerin Mutfak Kulttranu Aragtirmak
Dini Inanglara, Orf ve Adetlere Gore Yemek Hazirlamak
Yeni Yemek Receteleri Tasarlamak

1. Mesleki Gelisime iliskin Faaliyetleri YurGtmek

ONO O AWM=

DERSIN iCERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/igerik/Konular

1 Osmanli Saray Mutfagi
Osmanl Saray Mutfagl Yemekleri

Uzak Dodu /Asya Mutfagt

Uzak Dodu ve Asya Mutfak Kultiriine Uygun Yemekleri

Akdeniz Mutfag!

Akdeniz Mutfags Yemekleri

Orta ve Kuzey Afrika Mutfag

Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfadl Yemekleri

@ |~jelo]lwn

Avrupa Mutfagt
Avrupa Mutfadi Yemekleri

Denizagin Ulke Mutfadi
Denizasiri Ulke Mutfag) Yemekleri pigirme

[slam Dinine Uygun Yemek Hazirlama

10 Hristiyan Dinine Uygun Yemek Hazirlama

1 Musevi Dinine Uygun Yemek Hazirlama
Diger Dinlere Uygun Yemek Hazirlama

12 Yeni Yemek Regetesi Tasarlanmas)

13 Yeni Yapilan Yemegi Tadima Sunma
Yapilan Yemegin Fotograflamak

Yaninda Calisanlara Egitim Verme
Yayin ve Dokiman Hazirlama

14 Meslek ile ligili Toplanti, Seminer, Konferans, Fuar,

Festival, Yarisma, Yayinlari Takip Etme




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI - KODU

—

KURESELLESME

PYA -815

BOLUM

OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI

PROGRAM ASCILIK
DONEMI 3.
DERSIN DiLI Turkge
: Segmeli
e lek
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders
X

KREDI-TEORI-UYG.

2-2-0

TOPLAM AKTS: 2

DERSIN AMACI

Bu dersin amacy, kiiresellesmenin uluslararasi siurlart agan
ekonomik, politik, sosyal, ve kiiltiirel boyutunu analiz etmektir.

OGRENME CIKTILARI
VE YETERLIKLER

DERSIN iGERIGi VE
DAGILIM
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta

Moduller/lgerik/Konular

Giris

Kiiresellesme Dinamikleri

Kiiresellesme Dinamikleri

Kiiresel Siyasi Sistem

Kiiresel Ekonomik Sistem

Kiiresel Ekonomik Sistem

Global Kiiltiir

Kiiresellesmeye Meydan Okumak

Kiiresellesmeye Meydan Okumak

Seminer

Seminer

Seminer

Seminer

Genel Tekrar

o s o e e = B D T o B B R L] e




DERS BiLGiI FORMU

DERSIN ADI -KODU

MUTFAK URUNLERI 2

ASC -205

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 3.
DERSIN DIL{ Turkee
) Secmeli
Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders

DERS KATEGORISI

X

KREDI-TEORI-UYG.

4-4-0

TOPLAM AKTS: 4

DERSIN AMACI

Bu derste soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili
birimleri ydnetmesi amaclanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

1. Garnitirleri hazirlamak/hazirlatmak

2. Corbalan hazirlamak/hazirlatmak

3. Yumurtalan (kahvaltilik)hazirlamak/hazirlatmak
4. Kahvalti kismini yénetmek

5. Kasaphane kismini yonetmek

6. Su Urlnlerini hazirlamak

DERSIN IGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta

Moduiller/Igerik/Konular

1

Sebze ve meyve garniturleri hazirlama

2 Karbonhidratli ve et garniturleri hazirlama

3 Berrak ve koyu kivaml corbalart hazirlama

4 Milli ve 6zel ¢corbalar hazirlama

5 Kahva'tilik yumurta hazirlama

6 Kahvaltilik yumurta hazirlama

7 Kahvaltilik yiyecek —icecek haziriama

8 Kahvaltilik yiyecek —icecek hazirlama

9 Sigir,dana koyun kuzu etini_kullanima hazirlama

10 | Sigir,dana koyun,kuzu etini_kullanima hazirlama

11 Kimes, av hayvanlari ve sakatatlar kullanima
hazirlama

12 Kiimes, av hayvanlan ve sakatatlan kullanima
hazirlama

13 | Su uriinlerini hazirlayip pisirme

14 | Su Urunlerini hazirlayip pigirme

15




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI - KODU

PASTANE URUNLERI | ASC - 215

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI
PROGRAM ASGILIK
DONEMI 3.
I DERSIN DiLi Turkee
. Secgmeli
- Z
DERS KATEGORISI orunlu Ders Meslek Dersi Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 3-3-0 | TOPLAM AKTS: 3

DERSIN AMACI

Bu derste gesitli hamur tekniklerini kulllanarak gesitli pastane
urtnlerini hazirlama yeterliklerini kazandirmak amaclanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

1. Basi

t hamur ile Gran ile hazirlamak/ hazirlatmak

2. Yagh hamur ile rin hazirlamak/ hazirlatmak
3. Mayah hamur ile tran hazirlamak/ hazirlatmak
4. Pigmig hamur ile Grin hazirlamak/ haziriatmak
5. Kek/ pasta hazirlamak hazirlatmak

6. Kuru pasta hazirlamak/ haziriatmak

7. Tath

hazirlamak/ hazirlatmak

8. Tart, tartdlet, pay ve Kig gesitleri hazirlamak/ hazirlatmak
g. Seker ve gikolata stslemeleri yapmak/yaptirmak

DERSIN IGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIM!)

Hafta

Moduller/icerik/Konular

On Hazirliklar /Basit Hamur ile Bérekler Hazirlama

Ekmek Dekorlarn

Bn Hazrhklar / Milféy Hamuru Hazirlama
Milféy Hamuru ile Yapilan Uriinler

Bn Hazirliklar / Ekmek Cesitleri Hazirlama

Pogaca /Gorek /Simit Cesitleri
Pizza Cesitierini Hazirlama

On Haziriklar / Pismis Hamurdan Uriin Hazidanmasi

On Hazirhiklar / Kek Cesitleri Hazirlama

Yas Pasta Hazirlama

tOCD‘-JO)(h-hO)N—‘-

On Hazirliklar / Kuru Pasta Hamurlarindan Urainler
Hazirlamak

Sitlt Tathlar
Meyve Tathlan

11

Ozel Turk Tathlar (Helva, Agure vb.) Hazrrlama

12

Dondurma ve Sorbe Gesitleri
Uluslararast Mutfaklardan Tatl Cesitleri

13

On Hazirhklar
Tart, Tartolet, Pay ve Kis Hazirlama

14

On Haziiklar
Sekerleme ile Slsleme
Cikolata ile SUsleme




DERS BiLGI FORMU

DERSIN ADI - KODU | SOGUK MUTFAK ASC -217
BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
 PROGRAM ASGILIK
DONEMI 3.
DERSIN DILI Turkge
DERS KATEG ORisi Zorunlu Ders Meslek Dersi SBD%T:"
X

KREDI-TEORI-UYG.

3-3-0 TOPLAM AKTS:3

Bu derste soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirtayp ilgili

DERSIN AMACI DR ,
birimleri yonetmesi amaclanmaktadir.
1.Salata ve salata soslar haziriamak
= 2. Ordévr, meze ve sandvig hazirlamak
OGRENME GIKTILARI ! ¥
VE YETERLIKLER 3.Soguk gorba ve zeytinyagl yemekier hazirlamak

4.Soguk tabak ve dekor hazirlamak

DERSIN iGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Modullerficerik/Konular
1 On hazirlik yapmak
2 Sogduk soslari ve marinatlari hazirlamak/ hazirlatmak
3 Salatalan hazirlamak/ hazirlatmak
4 Mezeleri hazirfamak/ hazirlatmak
5 Mezeler haziriamak/ haziriatmak
6 Ordovr gesitlerini hazirlamak/ hazirfiatmak
7 Soguk ve sicak tost ve sandvi¢ hazirlamak/ hazirlatmak
8 Soguk gorbalar hazirlamak/ hazirlatmak
9 Zeytinyagh yemekleri hazirlamak/ haziriatmak
10 Zeytinyadl yemekieri hazirlamak/ hazirlatmak
11 Sogduk biife yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak
12 Soguk bife yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak
13 Tabak ve biife dekorlarini hazirlamak/ hazirlatmak
14 Tabak ve biife dekorlanni hazirlamak/ hazirlatmak
16




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI - KODU

TURIZM TESISLERINDE UYGULAMA 1 _ASC - 201

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 3.
DERSIN DiLI Turkge
. Secmeli
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 4-0-4 | TOPLAM AKTS: 4
DERSIN AMACI Turizm tesislerinde uygulama becerilerini artirmak.
OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

DERSIN IGERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduiller/icerik/Konular

et I P T B B R e el K R R L B




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI - KODU YIYECEK ICECEK MALIYET KONTROLU ASC - 223
 BALUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIiZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 3
DERSIN DiLi Turkce
DERS KATEGORISI Zoruniu Ders Meslek Dersi S%%Tse"
X

KREDI-TEORI-UYG.

3-3-0 | TOPLAM AKTS:3

DERSIN AMACI

Menl planlamasina bagli olarak, yiyecek icecek maliyet
hesaplamasini ve maliyet kontroliinu yapabiimek.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

Menl planlamasi ile maliyet iligkisi kurabilmek.
Ment fiyatlandirmas! yapabilmek

Maliyet hesaplamalarini gergeklestirebilmek.

Kar tespiti yapabilmek.

Harcamalar ve gelir kontroliine hakim olmak.

Gelir kontrol sistemlerini kullanabilmek.

Siparis, muhasebe, performans degerlendirmeleri
yapabilmek.

Yiyecek icecek maliyet kontrolil ile isletme gelecegini
planlayabiimek.

DERSIN iCERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/lgerik/Konular
1 Meni planlamasi
2 Satin alma
3 Teslim alma
4 | Depolama
5 | Uretimplanlamasi
6 Standart tarifler
7 | Uretim ve verim
8 Maliyet kontroll
9 Gelir kontrolli
10 | Gelir kontroliinde kullanilan belgeler
11 | Gelir kontrolinde kullanilan sistemler
12 | Envanter kontroll
13 | Mutfak kontrol(
14 | Vardiye kontrolu
15




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI — KODU

YORESEL MUTFAKLAR1  ASC - 207

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 3.
DERSIN DILI Turkee
. Secmel
DERS KATEG ORISi Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 3-3-0 TOPLAM AKTS: 4

DERSIN AMAC!

Bu derste yoresel mutfak kalttriini aragtirarak bu yorelerin
yemeklerini hazirlamak yeterliklerini kazandirmak
amaclanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

1. Orta Anadolu bdigesi mutfak kultiri konusunda
aragtirma yapmak
2. Dogu Anadolu mutfak kiltiri konusunda aragtirma
yapmak
3. Guneydogu Anadolu mutfak kiiltart konusunda
arastirma yapmak
4. Akdeniz Bolgesi mutfak kultdri konusunda aragtirma
yapmak
. Ege mutfak kiltiirl konusunda arasgtirma yapmak -
_Karadeniz mutfak kiiltiril konusunda aragtirma
yapmak
7. Trakya mutfak kiiltiirii konusunda aragtirma yapmak

o O,

DERSIN IGERIGi VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI}

Hafta Moduller/Icerik/Konular
1 Orta Anadolu Mutfag!
2 Orta Anadolu Mutfag! Yemekleri
3 Dogu Anadolu Bélgesi Mutfag
4 Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagl Yemekleri
5 Giineydogu Anadolu Mutfag!
6 Guneydogu Anadolu Mutfag Yemekleri
7 Akdeniz Mutfagi
8 Akdeniz Mutfagl Yemekleri
9 Ege Mutfag:
10 | Ege Mutfag Yemekleri
11 | Karadeniz Bolgesi Mutfagi
12 Karadeniz Bolgesi Mutfag Yemekleri
13 | Trakya Mutfag
14 | Trakya Mutfag! Yemekler




DERSIN ADI - KODU

BILIMSEL VE KULTUREL ETKINLIKLER  REK- 202

BOLUM OTEL, LOKANTA VE iKRAM HIZMETLERI
 PROGRAM ASCILIK
DONEMI 4.
DERSIN DiLi Turkge
DERS KATEG ORISi Zorunlu Ders Meslek Dersi Sg;er?:“
X
KREDI-TEORI-UYG. 0-0-0 | TOPLAM AKTS: 1
DERSIN AMACI
"OGRENME CIKTILARI
VE YETERLIKLER
Hafta Moduiller/igerik/Konular
1
2
3
4
5
DERSIN ICERIGI VE 6
DAGILIMI 7
(MODULLER VE 8
HAFTALARA GORE 9
DAGILIMI) 0
11
12
13
14




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI - KODU

DUNYA MUTFAKLARI 1l ASC -208

BOLUM

OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI

PROGRAM ASCILIK
DONEMI 4
DERSIN DiLI Turkge
. Segmeli
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders
X

KREDI-TEORI-UYG.

3-3-0 TOPLAM AKTS: 3

DERSIN AMACI

Bu derste; donya mutfak kGltGrant aragtirarak bu mutfaklardan
yemekler hazirlanmasi, yeni yemek recetelerinin tasarlanmasi ve
mesleki gelisime iligkin faaliyetierin ylritdimesi yeterlikierinin
kazandiriimas! amagclanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

Osmanls Saray Mutfadi Yemeklerini Aragtirmak
Uzak Dogu ve Asya Mutfak KulttriinG Arastirmak
Akdeniz Mutfak Koltarina Aragtirmak
Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfak Kultaranu Aragtirmak
Avrupa Mutfak Kultarand Aragtirmak
Denizagir Ulkelerin Mutfak Kaltarinii Aragtirmak
‘Dini Inanglara, Orf ve Adetlere Gore Yemek Hazirlamak
Yeni Yemek Regeteleri Tasarlamak

1. Mesleki Gelisime lligkin Faaliyetleri Yurutmek

N R LN =

DERSIN IGERIGi VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI}

Hafta Moduiller/lcerik/Konular

Osmanli Saray Mutfag
Osmanli Saray Mutfag! Yemekleri

Uzak Dogu /Asya Mutfag

Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kaltariine Uygun Yemekleri

Akdeniz Mutfag!

Akdeniz Mutfag: Yemekleri

Orta ve Kuzey Afrika Mutfag)

Orta Dodu ve Kuzey Afrika Mutfadl Yemekleri

w [Nl ]wN

Avrupa Mutfag!
Avrupa Mutfag Yemekleri

Denizagin Ulke Mutfagi
Denizasin Ulke Mutfag) Yemekleri pisirme

Islam Dinine Uygun Yemek Hazirlama

10 Hristiyan Dinine Uygun Yemek Hazirlama

11 Musevi Dinine Uygun Yemek Hazirlama
Diger Dinlere Uygun Yemek Hazirlama

12 Yeni Yemek Regetesi Tasarlanmasi

13 Yeni Yapilan Yemegi Tadima Sunma
Yapilan Yemegin Fotograflamak

Yaninda Caliganlara Egitim Verme

Yayin ve Dokiiman Hazirlama

Meslek ile llgili Toplanti, Seminer, Konferans, Fuar,
Festival, Yanisma, Yaynlar Takip Etme

14




DERSIN ADI -KODU

KURUM STAJI MYO -500

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASCILIK

 DONEMI 4
DERSIN DILI Turkce

DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Mesiek Dersi Sgin::il
X
KREDI-TEORI-UYG. 0-0-0 | TOPLAM AKTS: 8
DERSIN AMAC!
 GGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER
Hafta Moduller/igerik/Konular
1
2
3
4
5
DERSIN iGERIGi VE 6
DAGILIMI 7
(MODULLER VE 8
HAFTALARA GORE 9
DAGILIMI) 0
11
12
13
14




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI - KODU

MESLEK ETiGI ASC -208

BOLOM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASCILIK
DONEMI 4
DERSIN DiLI Turkce

. Segmeli
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders

X

KREDI-TEORI-UYG. 3-3-0 TOPLAM AKTS:3

DERSIN AMACI

Bu derste meslek etigi ile ilgili yeterliklerinin kazandirimasi
amagclanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

Etik ve ahlak kavramlarini incelemek ve mesleki etik ilkelerine
uymak.

DERSIN iCERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Moduller/igerik/Konular

1 Etik ve ahlak kavramlarini incelemek

Etik ve ahlak kavramlarini incelemek

Etik sistemleri incelemek

Etik sistemleri incelemek

Ahlakin olusumunda rol oynayan faktérleri incelemek

Ahiakin olugsumunda rol oynayan faktorleri incelemek.

Meslek etigini incelemek

Meslek etigini incelemek

O] o |l jw]N

Meslek etigini incelemek

Mesleki yozlagsma ve meslek hayatinda etik dig|
davranislann sonuclanni incelemek.

-
o

Mesleki yozlagsma ve meslek hayatinda etik digi
davraniglarin sonuclanni incelemek.

—
—

Mesleki yozlasma ve meslek hayatinda etik dig|

12 .
davranislarin sonuglann: incelemek.

13 Sosyal sorumluluk kavramini incelemek.

14 Sosyal sorumluluk kavramini incelemek.




DERS BILGIi FORMU

DERSIN ADI -KODU | OZEL MUTFAK ASC -206
BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASGILIK
DONEMI 4
DERSIN DiLI TURKGE
DERS KATEG ORiSi Zorunlu Ders Mesiek Dersi S%%T:“
3-0-3 X
KREDI-TEORI-UYG. [ TOPLAM AKTS:
DERSIN AMACI
"OGRENME CIKTILARI
VE YETERLIKLER

DERSIN iCERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta

Moduller/lgerik/Konular

Diyabet hastaliginin dzelligi ve uygun diyet
yemekleri hazirlama

Mide hastaliklarinin dzellikleri ve uygun diyet

2 :
yemekleri hazirlama

3 Kalp ve damar hastaliklari icin uygun diyet
yemekleri hazirlama

4 Safra kesesi ve karaciger hastaliklarinin
ozellikleri ve uygun diyet yemekleri hazirlama

5 Bagirsak hastaliklart, gzellikleri ve uygun diyet
yemekleri hazirlama

6 Kanser hastaliklar ve uygun diyet yemekleri
hazirlama

7 Hipertansiyon hastalig ve uygun diyet yemekleri
hazirlama

8 | Obezite ve uygun diyet yemekleri hazirlama

g | Vejeteryanlik ve uygun diyet yemekleri hazirlama

10 | Vejeteryanlik ve uygun diyet yemekleri hazirlama

11 Sporcu beslenmesi ve uygun diyet yemekleri
hazirlama

12 Cocuk beslenmesi ve uygun diyet yemekleri
hazirlama

13 Yagl beslenmesi ve uygun diyet yemekleri
hazirlama

14 | Toplu yemek sektord ve yemek hazirlama

15




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI - KODU

PASTANE URUNLERI 2

ASC - 212

BOLOM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
PROGRAM ASCILIK '
DONEMI 4
DERSIN DiLli Turkce
. Se¢meli
DERS KATE GORISi Zorunlu Ders Meslek Dersi Dors
X

KREDI-TEORI-UYG.

3-0-0

TOPLAM AKTS: 3

DERSIN AMACI

Turizm tesislerinde uygulama becerilerini artirmak.

OGRENME CIKTILARI
VE YETERLIKLER

DERSIN ICERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Modiiller/icerik/Konular
1 Basit Hamur ile Bérekler Hazirlama
2 Ekmek Dekorlan
3 Milféy Hamuru Hazirlama
4 Ekmek Cesitleri Hazirlama
5 Pogaga/Corek/Simit Cesitleri
Pizza Cesitlerini Hazirlama
6 | Pismis Hamurdan Uriin Hazirlanmasi
7 Kek Cesitleri Hazirlama
8 Ders tekrari ve ara sinav
9 Yas Pasta Hazirlama
10| Kuru Pasta Hamurundan Uriinler Hazirlama
11 Sutia Tathlar
Meyve Tatlilari
12 Dondurma ve Sorbe Gesitleri
Uluslararasi Mutfaklardan Tath Cesitler
13 | Tart, Tartolet, Pay ve Kis Hazirlama
14 | Sekerleme ve Cikolata ile Susleme




DERS BIiLGi FORMU

DERSIN AD! - KODU

TURIZM TESISLERINDE UYGULAMA 2 ASC-204

"BOLOM

OTEL, LOKANTA VE iKRAM HIZMETLERI

PROGRAM ASCILIK
DONEMI 4.
DERSIN DiLI Turkce
. Secmeli
DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Meslek Dersi Ders
X
KREDI-TEORI-UYG. 4-0-4 | TOPLAM AKTS: 5

DERSIN AMACI

Turizm tesislerinde uygulama becerilerini artirmak.

"OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

DERSIN iCERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta

Modiiller/Icerik/Konular
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DERS BILGi FORMU

DERSIN ADI YORESEL MUTFAKLAR 2

BOLUM OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI

PROGRAM ASCILIK

DONEMI 4,

DERSIN DiLli Turkge

DERS KATEGORISI Zorunlu Ders Meslek Dersi S%%n::ls

X

KREDI-TEORI-UYG.

5-5-0

| TOPLAM AKTS: 5

DERSIN AMACI

Bu derste yéresel mutfak kilturini aragtirarak bu yorelerin
yemeklerini hazirlamak yeterliklerini kazandirmak
amagclanmaktadir.

OGRENME GIKTILARI
VE YETERLIKLER

1.
2.

O

Orta Anadolu bdlgesi mutfak kilturd konusunda
aragtirma yapmak

Dodu Anadolu mutfak kilttrl konusunda arastirma
yapmak

. Glneydogu Anadolu mutfak kilttrd konusunda

aragtirma yapmak

. Akdeniz Bélgesi mutfak kiltiri konusunda arastirma

yapmak

. Ege mutfak kiltird konusunda arastirma yapmak
. Karadeniz mutfak kialtarl konusunda aragtirma

yapmak

. Trakya mutfak kiiltirii konusunda arastirma yapmak

DERSIN ICERIGI VE
DAGILIMI
(MODULLER VE
HAFTALARA GORE
DAGILIMI)

Hafta Modiiller/Igerik/Konular
1 Orta Anadolu Mutfag:
2 Orta Anadolu Mutfagl Yemekleri
3 Dogdu Anadolu Bolgesi Mutfagi
Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagl Yemekleri
4
5 Guneydogu Anadotu Mutfag)
6 Glneydogu Anadolu Mutfad Yemekleri
7 Akdeniz Mutfag!
8 Akdeniz Mutfagi Yemekleri

Ege Mutfagi




Ege Mutfad: Yemexkleri

10

11 Karadeniz Bolgesi Mutfag

12 | Karadeniz Bolgesi Mutfadi Yemekleri
13 Trakya Mutfagi

14

Trakya Mutfag: Yemekleri




