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'GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 101-Beslenmenin Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Temel ilkeleri
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 3 3 3 5 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Bu ders kapsaminda ogrenciler saghikli ve dengeli beslenme
kurallarini, Metabolizma, karbonhidratlar, proteinler, yaglar,
vitaminler, mineraller hakkinda bilgileneceklerdir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki kavramlar, kuramlar,
ilkeler ve olgular ile ilgili kapsaml1 ve sistemli bilgi sahibi olur.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve
teorileri bilir, uygular, ¢oziimler ve yorumlar,

Bolim mezunlar1 alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun
davranir,

Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur, uygular ve
yorumlar,

Icecekler hakkinda ayrmntili bilgi sahibi olur, yiyecek iiretiminde ve
sunumunda c¢esitli i¢cecekleri kullanir,

Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim
teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular,

Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu
O0grenme, mesleki/ toplumsal gelismeler ve sorunlarda farkindalig:
saglanir ve kendini gelistirme becerisi kazanilir

Menii gelistirir ve uygular,

Gida kimyasi, gida teknolojisi, gida giivenligi, beslenme ve duyusal
degerlendirme alanlarinda teorik ve/veya uygulamali olarak egitim-
Ogretim saglanir,

Gastronomi ve gida alaninda ulusal ve ulusal arasi standartlar, yasal
diizenlemeler konusunda bilgi edinir ve bunlar takip edebilme becerisi
kazanur,

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Beslenme, Prof. Dr. Mehmet Demirci, 2014.
Beslenme, Prof. Dr. Ayse Baysal Hatiboglu Yaymevi.

Dersin Islenis Yontemi

Yz yuze
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Vg?;?él)(( ) Genel Ortalamaya
. . . Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Simavi X 40
2. Ara Smawvi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smawvi
4. Ara Sinavi
Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyill Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Beslenmeye giris, beslenmenin durumu ve énemi
2 Gidalarin bilesenleri ve gorevleri, duygular ve besin segimi
3 Metabolizma
4 Insan viicudunun yapist ve bilesimi, beslenme agisindan enerji
o) Karbonhidratlar
6 Proteinler, Yaglar
7 Vitaminler, Su
8 Ara Sinav
9 Mineraller, Alkoller
10 Gida Katki Maddeleri
11 Gida Kontaminantlari
12 Fonksiyonel Gidalar
13 Gida Maddelerinin Kalitesi
14 Insanlarin Durumuna gére uygun beslenme
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 103-Genel Mutfak

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Bilgisi
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 3 3 3 5 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar

e Mail :

Ogretim Elemam Web

Mail :

Ders Yardimcisi Web

Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Isletme mutfaklarina yonelik genel bilgi ve becerilerin kazandirilmast;
basit gida hazirlama ve depolama yontemlerinin 6gretilmesi.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Yerlesim  kriterlerine uygun mutfak tasarimimi  6grenir  ve
uygulayabilir.
Mutfak personeli tanir ve hiyerarsisini bilir.

Mutfak ekipmanlarini, arag ve gereclerini tanir ve amacina uygun
kullanabilir.

Besinlerin saklanmasina dair islemleri bilir, besinleri uygun kosullarda
saklayabilir.

Temel gida hazirlama yontemlerini bilir ve uygular.

Temel yemek maliyeti hesabi yapabilir ve hammadde satin alma
islemlerini uygulayabilir.

Dersin Temel ve Yardimeci

Tiirkan, C., (2010) Mutfak Teknolojisi. Cemel Tiirkan Yayinlari.

Kaynaklari
Dersin Islenis Yontemi Yiiz yiize
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz °
1. Ara Sinavi X 40

Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smmavi
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4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari

1 Mutfak yerlesimi ve tasarimina dair kurallar
Mutfak yerlesimine dair kriterler, mutfak kisimlari, mutfak ekipmanlarinin tanimlanmasi, mutfak arag

2 ve geregleri, mutfak personeli ve hiyerarsisi, personel kiyafetleri, mutfakta gida giivenligi, basit
hazirlama ve pisirme teknikleri, besinlerin saklanmasi ve depolanmasi.

3 Mutfak kisimlart ve bu kisimlarda yapilan isler

4 Mutfak ¢aliganlar1 ve hiyerarsisi; mutfak personeli kiyafetleri

5 Mutfak restoran iligkisi ve 6nemi

6 Mutfak ekipmanlari; profesyonel mutfaklarda kullanilan arag ve geregler

7 Mutfakta sanitasyon

8 Ara Sinav

9 Besinlerin saklanmasi, 6nemi; mutfakta soguk depolar ve sogutucu tinitelerin yerlesimi

10 Yemek pisirme teknikleri

11 Basit yiyecek hazirlama teknikleri: marinard, fondler ve soslar, garnitiirler, hamurlar, pasta ve tath
temel unsurlari

12 Yemek maliyet kontrolii; yiyecek maliyetinin hesaplanmasi; yemek hazirlama teknik fisleri

13 Mutfakta gida satin alma iglemleri, yontemleri, firma se¢iminde dikkat edilecek hususlar

14 Monii planlama
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 105-Sanat Tarihi Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 3 3 3 5 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Dersin amaci, sanatin temel kavramlari ve tarihsel gelisimini, akim ve
idealleri ile birlikte elestirel bir bakisla incelemek; 6grencilerin tasarim
siireclerine kuramsal altyapt saglayacak ve gelistirecek beceriyi
kazandirmaktir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Bat1 sanat tarihinin donemlerini, akimlarini, sanat¢ilarini ve bir sanat
eserinin konu, tislup, malzeme ve teknik 6zelliklerini tanir,

Bir sanat eseri gordiiglinde bunu sanat tarihinden Orneklerle
iliskilendirerek ¢ozlimler,

Sanat {iretimine ve dagitimma yon veren dis etkenleri
(sosyal/kiiltiirel/politik) tespit eder, farkli donemler ve eserler arasinda
baglantl kurabilir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Gombrich, Ernst H. (2004). Sanatin Oykiisii. Istanbul: Remzi Kitabevi
Hollingsworth, Mary. (2009). Diinya Sanat Tarihi. Istanbul: Inkilap
Kitabevi.

Hauser, Arnold. (2006). Sanatin Toplumsal Tarihi. Ankara: Deniz
Kitabevi.

Turani, Adnan. (2000). Diinya Sanat Tarihi. Istanbul: Remzi Kitabevi.
Yilmaz, Mehmet. (2005). Modernizmden Postmodernizme Sanat.
Ankara: Utopya Yayinlari

Sanat Atlasi. Istanbul: Boyut Yayincilik

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak
: . . (%) Katki
Isaretleyiniz

1. Ara Smavi X 40
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Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Smmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi

Yariyil Ders Plani

Hafta

Konulan

Sanatin anlami; bir sanat olgusunda ifade bulan temel unsurlar olan sanatgi, eser, alici (izleyici) ve
toplum agilarindan sanatin farkli tanimlar; sanat¢inin yaratim siirecindeki psikolojiyi, kaygiy1 (veya
bilingli kaygisizlig1) anlama cabalari; bir eserin nasil incelenmesi gerektigi ile ilgili pratikler.
Prehistorik Sanat (ilkel Sanat)

Ilk¢ag uygarliklarinda sanat seriiveninin baslangici; ilk yapitlar, Mezopotamya kralliklari, Antik Misr.

Antik Yunan ve Roma; Klasik Yunan, Helenistik Cag ve Roma Imparatorlugunda sanat.

Dogu ve Bati arasindaki dinler ve kesifler; Erken Hiristiyanlik ve Bizans sanati, Kuzey Avrupa sanati.

Ortagag: Inang zamani; Romanesk sanat, Gotik Sanat, Erken Italyan Sanat1.

15.ve 16. Yiizyillar: Ronesans, Antikitenin yeniden canlanmasi, XV. yiizy1l Kuzey Avrupa’da sanat
(Hollanda sanatinin altin ¢agi)

17. ve 18. Yiizyillar: Maniyerizm, Barok

Ara Sinav

OO IN] © JagbjuwpnN

Rokoko ve Neoklasisizm.

=
o

19. yy: Romantizm, Realizm, ingiliz Sanat1; Pre-Rafaelitler, Viktoryen Sanat.

=
[

Empresyonizm, Neo- ve Post-Empresyonizm

=
N

Sembolizm ve Art Nouveau

=
w

20 yy: Fovizm, L. ve II. Diinya Savaslar1 arasinda sanat; Alman Ekspresyonizmi

H
o~

Konularin Tekrari
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 107- Gastronomi ve Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Mutfak Sanatlarina Girig
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 2 2 3 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Catering sistemleri ve gida dretim sistemlerinin tanimi  ve
farkliliklarinin ~ 6grenilmesi. Kisisel ve mutfak hijyeni, mutfak
ekipmanlarinin kullanim1 ve organizasyonu. Bicak kullanim ve kesme
tekniklerinin tanitilmasi.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Gida iiretim sistemleri ve catering sistemlerini tanir ve farkliliklarini
bilir.

Kisisel ve mutfak hijyeninin 6nemini bilir ve uygular. Mutfak
ekipmanlarinin kullanimini ve organizasyonunu bilir ve uygular.

Bigak kullanimi1 ve kesme tekniklerini bilir ve uygular.

On hazirlik yapmayt, istasyon kurmayi bilir ve uygular.

Temel pisirme tekniklerini ve stoklar1 bilir.

Ekip calismasi konusunda kendini gelistirir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Cracknell H.L and Kaufmann R.J. 1999.
Practical Professional Cookery. 3rd ed. Cengage Learning.

Gisslen, W. 2007. The Professional Chef. 8th ed. John Wiley and Sons,
USA.

Ozilgen, S. 2014. Cooking as a Chemical Reaction. CRC Press, USA.
Jay, J, Modern Food Microbiology, 1978, Van Nostrand Reinhold
Company, USA

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak
: . . (%) Katki
Isaretleyiniz

1. Ara Smavi X 40
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Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Smmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi

Yariyil Ders Plani

Hafta

Konulan

[EEY

Mutfak Esyalar1 ve Geregleri , Mutfak sozlugii, Mise en place?

Malzemelerinizi bilin, Emiilsiyon mayonez yapimina girl$

Tarif okuma, Mise en place? Bigak ¢esitleri, DEMO: Temel bigak giivenligi ve bigak becerilerine giris

Aragtirma teknikleri, Temel kesme teknikleri: Dograma

Profesyonellik, Temel kesim teknikleri: Biiyiik, orta ve kii¢iik kiip, Brunoise, Fine brunoise

Profesyonellik - Yiyecek ve Pazarlama, Temel Kesim Teknikleri: Rondelle: round cuts, varied
diameter or thickness.

Profesyonellik - Yemek ve kiiltiir, Temel Kesim Teknikleri:: Paysanne

Ara Sinav

© oo~ o jJoagb~guopnN

Profesyonellik - Medyada Yiyecek
Temel Kesim Teknikleri:: Batonnet, Julienne, Fine Julienne

Profesyonellik - Mutfak tasarimi
Temel Kesim Teknikleri: Tournéing potatoes and other root vegetables.

11

Profesyonellik - Menii tanimi1
Et Sular1 ve Soslar

12

Profesyonellik-Mutfakta Bilim
"Et Sular" tiirleri, soslar, ¢corbalar

13

Profesyonellik-Mutfakta Bilim
DEMO: Et cesitleri ve et hazirlama

14

Profesyonellik-Mutfakta Bilim
Sebze ve sebze pisirme teknikleri, Yumurtalar ve yumurta {iriinleri
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 109-Mutfak Kimyasi Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 3 3 3 5 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Mutfakta gerceklestirilen uygulamalarin kimya ile baglantisim
anlamak ve Ogrenilen bu bilimsel bilgiyi ilerde iiriin gelistirmede
kullanabilmek.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Gida kimyasi temel kavramlarinin ve kimyasal reaksiyonlarin
Ogrenilmesi.

Tariflerin ve tariflerde kullanilan gida maddelerinin kimyasal olarak
incelenmesi ve kimyasal reaksiyonlarin 6grenilmesi.

Deneysel arastirma yontemlerinin uygulamali olarak 6grenilmesi.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Cooking as a chemical reaction, Sibel Ozilgen, Culinary Science with
experiments, CRC Press, 2015

Kitchen Mysteries, Revealing the Science of Cooking, Herve This,
Arts ve Traditions of the Table, 2010, Columbia University Press
Culinary Reactions, The Everyday Chemistry of Cooking, Simon
Quellen Field, Chicago Review Press, 2012
https://www.seas.harvard.edu/cooking

Basic Concepts of Culinary Chemistry, Harriet G. Friedstein Rochester
Institute of Technology, 50 W. Main Street, Rochester, NY 14614

Dersin Islenis Yontemi

Yiiz yuze
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz :
1. Ara Smawvi X 40
2. Ara Simnavi
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Degerlendirme Olgiitleri

3. Ara Smmavi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi

(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Temel Gida Kimyasi
2 Gidalarin duyusal 6zellikleri
3 Deneysel Yaklasim, Deney Raporu Yazimi ve Poster Hazirlama
4 Su-Kristalizasyon, Kaynama, Donma ve Basing
5 Su-Kristalizasyon, Kaynama, Donma ve Basing
6 Karbonhidratlar-Koloidler, jeller ve stispansiyonlar
7 Karbonhidratlar-Koloidler, jeller ve stispansiyonlar
8 Ara Sinav
9 Proteinler-Kopiirtiiciiler, Enzimler
10 Proteinler-Kopiirtiiciiler, Enzimler
11 Yaglar- Emiilsiyonlar
12 Yaglar- Emiilsiyonlar
13 Fermantasyon
14 Fermantasyon
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Dersin Kodu ve Adi: TRD 101-Tiirk Dili- | Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 2 2 2 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Tirk Dili Dersi, 0Ogrencilere Tirk Dilinin 6zelliklerini, isleyis
kurallarin1 6rnekleriyle gostermeyi; onlara duygularini, diislincelerini,
tasarladiklarini, izlenimlerini, gbzlemlerini, yasantilarini s6z ve yaziyla
dogru ve etkili olarak anlatma becerisi ve aligkanligi kazandirmayi;
onlarin yazili ve sozli metinler araciligiyla kelime hazinelerini
gelistirmeyi; okuduklari metinleri ya da dinledikleri programlar1 dogru
olarak anlayabilme kurallarin1 6gretmeyi; kisiler ve kitleler arasindaki
iletisimin temeli olan dil becerilerini gelistirmeyi hedeflemektir.

Dersin I¢erigi

Dersin Ogrenme Ciktilari
ve Yeterlilikleri

1.Dil kavrami hakkinda genel bilgi sahibi olacaktir. Dilin tanimini,
dogusunu; kiiltiir, diisiince ve iletisimle iligkisini 6grenir. Yazi dili ve
konusma dili arasindaki farkliliklar1 kavrar.

Dogru ve planli yaz1 yazma becerisi kazanacaktir, Kagit diizeni ve
paragraf bilgisinin ayrintilarin1 6grenir. Yazi ¢calismalar1 yaparak yazili
iletisimde yeterlilik kazanir.

Yazim kurallar1 ve noktalama isaretleri hakkinda bilgi sahibi olacaktir.
Metin igerisinde noktalama isaretlerini dogru kullanir. Yazim
kurallarinin ayrintilarini 6grenerek yazili iletisimde anlam karmasasini
giderir.

Dilekgenin kurallar1 hakkinda genel bilgi sahibi olacaktir. Dogru
dilek¢e yazimini 6grenir. Resmi yazigmalardaki kurallar uygular.

Dersin Temel ve Yardimci
Kaynaklari

Zeynep Korkmaz ve ark., Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, 6.
Baski, Ankara: Yargt Yaymevi, 2003.

Yusuf Cotuksoken, Tiirk Dili, c. I-1l, Papatya yay., 2003.

Akin Onen, Tiirk¢eyi Tiirkge Konusmak (Diksiyon - Spikerlik - Etkili
Konusma), Inkilap Yayinevi, Istanbul, 2007.

Mustafa Durmus, Tiirk Dili El Kitabi, Grafiker Yay., 2009

Muharrem Ergin, Tiirk Dil Bilgisi, Bayrak Basim Yayim Tanitim,
[stanbul,

Glincel Tiirk¢e Sozliik ve Yazim Kilavuzu, Tdk Yayinlar1,2007.

Dersin Islenis Yontemi

Yiz yuze
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Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katk
Isaretleyiniz °
1. Ara Smawi X 40
2. Ara Smavi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smawvi
4. Ara Simavi
Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyill Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Dilin Tanimi ve Islevi
2 Dillerin/ Dilin Dogusu
3 Yazi Dili ve Konugma Dili
4 Kaglt Diizeni ve Paragraf Bilgisi
5 Para&raf Plani
6 Yazi ve Yazi Plani
7 Yazi Uygulamalarl
8 Ara Sinav
9 Yazi Uygulamalarl
10 Yazi Uygulamalarl
11 Noktalama Isaretleri
12 Noktalama Isaretleri
13 Dilekge
14 Yazi1 Calismalari
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Dersin Kodu ve Adi: YDI 101-Ingilizce-I Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 2 2 2 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
ml L Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Bu ders ile 6grencilerin, "European Language Portfolio Global Scale" B1
diizeyinde Ingilizcede; temel dilbilgisine sahip olmalari, dinlediklerini
anlamalari, karsilikli konusabilmeleri, okuduklarini anlamalari, kendilerini
yaziyla ifade edebilmeleri amaglanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Giindelik yasamla ilgili konularda standart verilerin ana noktalarini
anlayabilecektir. Okul hayati ile ilgili konusmalar1 anlar. Bos vakitleri
ile ilgili bir metni okuyup anlar.

Dilin konusuldugu bir bolgeye gittiginde olasi zorluklarla bas
edebilecektir. Dilin konusuldugu bolgelerde karsilastigi sorunlari ifade
eder. Dilin konusuldugu bolgelerde karsilastigi sorunlar anlatildiginda
anlar.

Belirli konularda metne bagl basit ifadeler olusturabilecektir. Tanidik
konularda ciimleler yazar. Kisisel ilgi alani ile ilgili metin yazar.
Olaylar1 ve deneyimleri ifade edebilecektir. Hayalleri ve umutlari
hakkinda yorumlar yapar. Bir durumla ilgili fikrini destekleyen
nedenler soyler.

Dersin Temel ve Yardimec
Kaynaklari

Murphy, Raymond. Basic Grammar in Use with Answers: Self-study
Reference and Practice for Students of English. Cambridge:
Cambridge UP, 2002.

Soars, Liz, and John Soars. New Headway. Oxford: Oxford UP, 20009.
The Oxford Eng_jlish Dictionary

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

Varsa (X)
_ Olarak
Isaretleyiniz

Genel Ortalamaya Yiizde
(%) Katka
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1. Ara Smawvi X 40
2. Ara Smavi
Degerlendirme Olgiitleri 3. AraSmawi
4. Ara Simavi
Sozlii Sinavi
Uygulama Simmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konular:
1 Verb to be, Possesive adjectives
2 Verb to be, Questions and negatives, Negatives and short answers Possesive’s
3 Present Simple 1 Questions and negatives
4 Present Simple 2
5 There is/are, How many...?,
6 Prepositions of place
7 Some and any, this, that, these, those
8 Ara Sinav
9 can/can’t, was/were, could, was born
10 Past Simple Regular verbs,
11 Irregular verbs, Time expressions
12 Past Simple 2,
13 Negatives and ago, Time expressions

H
o~

Consolidation
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Dersin Kodu ve Adi: DOY 111-Dijital Okur Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yazarlik
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 2 2 3 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Dersin amaci 6grencilerin dijital teknolojileri, dijital ortam ve araclari
tanimasini  ve yetkin sekilde kullanabilecek diizeye gelmelerini
saglamaktir. Dijital teknolojileri kullanarak bilgiyi bulma, isleme,
diizenleme, paylagsma, degerlendirme ve analiz etme dersin temel
konularini olusturmaktadir. Dersin sonunda 6grencilerin dijital ortam
ve araglar1 kullanim hékimiyetlerinin saglanmasi ve bu alanlarla ilgili
farkindalik, sorgulama diizeylerinin yiikselmesi amag¢lanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Yeni medya ortami, yeni medya ortamindaki olay ve olgulari
degerlendiren kavramlar ve yaklasimlar hakkinda bilgi sahibi olacak.
Dijital teknolojileri, dijital ortam ve araclar1 taniyacak ve yetkin
sekilde kullanabilecek diizeye gelecek.

Elestirel medya okuryazarliinin unsurlari olan elestirel okuma ve
alternatif igerik liretimi siiregleri hakkinda bilgi sahibi olacak.

Dijital teknolojileri kullanarak bilgiyi bulma, isleme, diizenleme,
paylasma, degerlendirme ve analiz etme becerileri kazanacak.

Dijital ortam ve araglar1 kullanim hakimiyeti kazanacak ve bu alanlarla
ilgili farkindalik, sorgulama diizeyleri gelisecek.

Dersin Temel ve Yardimec
Kaynaklari

Understanding digital literacies, A practical introduction, Rodney H.
Jones, Christoph A. Hafner, Routledge, 2012
Digital literacy: A primer on media, identity and the evolution of
technology, Susan Wiesinger, Ralph Beliveau

Dersin Islenis Yontemi

Yiz Yuze

Varsa (X)
Olarak
Isaretleyiniz

Genel Ortalamaya Yiizde
(%) Katki
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1. Ara Smawvi X 40
2. Ara Smavi
Degerlendirme Olgiitleri 3. AraSmaw
4. Ara Simavi
Sozlii Sinavi
Uygulama Simmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konular:
1 Ders konularina giris
2 Dijital okuryazarlik kavramina giris
3 Isletim sistemleri
4 Dijital araglar
5 Dijital platformlar
6 Ornek uygulamalar
7 Mobil kiiltiir
8 Ara Sinav
9 Yakinsama
10 Biiyiik veri
11 Acik veri
12 Dijital demokrasi
13 Kolektif zeka
14 Dijital ugurum
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 102-Genel ve Mesleki Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Etik

Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 0 2 2 4 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar -
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar -

e Bu derste, meslek etigi ile ilgili yeterliklerinin kazandirilmasi

Dersin Amaci
amaglanmaktadir.

Dersin Hedefleri

e FEtik ve ahlak kavramlarini inceler.

Dersin Ogrenme Ciktilar e Mesleki etik ilkelerine uyar.
ve Yeterlilikleri o Etik sistemleri kavrar.
e Etik ve ahlak kurallarina uyar.
Dersin Temel ve Yardimci e Megep Meslek Etigi Ders Modiilii
Kaynaklan

Dersin Islenis Yontemi . Yiiz yiize

varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak
: . . (%) Katka
Isaretleyiniz
1. Ara Siawvi X 40

2. Ara Simavi

Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smawvi

4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Smmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)
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Yariyll Sonu Sinavi

Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Girisg
2 Etik ve ahlak kavramlarini incelenmesi
3 Etik ve ahlak kavramlarini incelenmesi
4 Etik sistemlerini incelenmesi
5 Etik sistemlerini ve ahlakin olusumunda rol oynayan faktorleri incelenmesi
6 Meslek etigini incelenmesi
7 Meslek etigini incelenmesi
8 Ara Sinav
9 Proje Sunumlarn (6grencilerin gruplar halinde etik ve mesleki etik hakkinda derledikleri ¢aligmalar)
10 Proje Sunumlarn (6grencilerin gruplar halinde etik ve mesleki etik hakkinda derledikleri ¢aligmalar)
11 Proje Sunumlan (6grencilerin gruplar halinde etik ve mesleki etik hakkinda derledikleri ¢aligmalar)
12 Proje Sunumlan (6grencilerin gruplar halinde etik ve mesleki etik hakkinda derledikleri ¢alismalar)
13 Proje Sunumlarn (6grencilerin gruplar halinde etik ve mesleki etik hakkinda derledikleri ¢aligmalar)
14 Sosyal sorumluluk kavramini incelenmesi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 104-Gida Hijyeni ve Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Sanitasyon
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 3 3 3 5 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar

e Mail :

Ogretim Elemam Web

Mail :

Ders Yardimcisi Web

Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Gida iiretiminin tarladan c¢atala kadar olan biitiin asamalarinda fiziksel,
kimyasal ve biyolojik tehlikelerin yiyecege bulasmasini Onlemek
amaci ile caligsanlara, iiretim tesislerine ve hammaddelere uygulanmasi
gereken Onlemlerin égrencilere anlatilmasi dersin temel amacidir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Gidalara bulasabilecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin neler
oldugunu anlar,

Bu  tehlikelerin  gidalara  bulasma  yollarim1  ve  nasil
engellenebileceklerini anlar,

Gidalarda  zehirlenmeye  veya  bozulmaya  neden  olan
mikroorganizmalarla yeni tirlin iiretmeye yarayan mikroorganizmalar
arasindaki farklarin neler oldugunu ve mikroorganizmalarin iireme
sartlarini anlar,

Giivenli gida iiretebilmek i¢in hammadde, {iretim tesisleri ve tiretimde
calisan personelde uygulanmasi gereken hijyen ve sanitasyon
kurallarini anlar,

HACCP, ISO 22000 ve FMEA sistemlerinin temellerini bilir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Sprenger, R.A, Hygiene for Management, 2004, 11th Edition,
Highfield.co.Uk.limited, UK

McSwane, D, Rue, NR, Linton, R, Williams, AG, Food Safety
Fundamentals, 2004, Pearson, USA

Jay, J, Modern Food Microbiology, 1978, Van Nostrand Reinhold
Company, USA.

Dersin Islenis Yontemi

Yz yuze

Varsa (X)
_ Olarak
Isaretleyiniz

Genel Ortalamaya Yiizde
(%) Katki
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Degerlendirme Olgiitleri

1. Ara Smnavi X 40

2. Ara Smavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

So6zli Sinavi

Uygulama Simmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan
1 Giris - Mikrobiyoloji nedir? Gida giivenligi nedir? Giivenli ve giivenli olmayan yiyecekler.
2 Gidalardaki tehlikelerin siniflandirilmasi- fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler.
3 G1_dalarda bplunan mikroorganizmalarin siniflandirilmasi- yararli, bozulma ve patojenik
mikroorganizmalar.
4 Mikrobiyal biiyiime igin gerekenler.
5 Gidalarda olas1 kimyasal ve fiziksel tehlikeler
6 Gidalarda olas1 kimyasal ve fiziksel tehlikeler
7 Ulusal ve uluslararas1 gida yasalar1 ve diizenlemelerinin temelleri
8 Ara Sinav
9 Kabul edilen / Biilyiiyen Giivenli Gida Uriinleri
10 Uretim alanlarinda gida hijyeni ve giivenlik standartlari
11 Personel i¢in gida giivenligi ve hijyen gereksinimleri
12 HACCP flkeleri
13 ISO standartlarinin ilkeleri
14 FMEA Prensipleri
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 203 - Mutfakta Is Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
Giivenligi ve llkyardim
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 3 3 3 4 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Mutfakta is giivenligine dair genel bilgilerin verilmesi ve mutfakta
yasanabilecek i3  kazalarina temel miidahale bigimlerinin
kazandirilmasi.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Hastalik ve meslek hastaliklarini bilir. Riskleri degerlendirebilir.
Saglikli beslenme konusunda genel bilgiye sahip olur. Saghkli ve
dengeli gidalar ile beslenerek sagligin1 koruyabilir.

Mutfakta yasanabilecek is kazalarmi oOgrenir. Gerekli Onlemleri
alabilir.

Isci sagligina uygun mutfak kriterlerini bilir. Saglhiga uygun kriterlerde
mutfak tercih edebilir.

Ilkyardim malzemelerini tanir ve islevlerini bilir, gerektiginde
kullanabilir.

Mutfak is kazalar ile ilgili ilkyardim bilgisine sahip olur. Gerektiginde
uygulayabilir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Altmel, H., (2011). Is¢i Saghigi ve Is Giivenligi. Detay Yaymcilik,
Ankara

Dersin Islenis Yontemi

Yiiz yuze
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz :
1. Ara Smawvi X 40
2. Ara Smavi
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Degerlendirme Olgiitleri

3. Ara Smmavi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Ders kapsaminin anlatilmasi; Mutfakta is giivenligi ve ilk yardima giris
2 Insan saglig1 ve hastalik kavrami
3 Isci sagligi ve isci saghigini etkileyen etmenler; isci saghg ve iiretim ile iliskisi
4 Is giivenligi kavramu; is giivenligini bozabilecek potansiyel olaylar
5 Isletme giivenligini bozabilecek potansiyel olaylar
6 Is giivenligine dair yasal bilgiler
7 Mutfakta ergonomi kavrami; ergonomi ile iligkili bilim dallar1 ve mutfak personel saghig ile iligkisi
8 Ara Sinav
9 Antropometrik dl¢iitler g6z 6niinde bulundurularak bir mutfagin tasarlanmasi
10 Is kazasinda yaralanma kavrami
11 [s kazalarinda ilkyardim
12 [s kazalarinda ilkyardim
13 Isci sagh@ ve is giivenligi hukuku

H
o~

Donem ders tekrari
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 108-Yemek Pisirme Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Teknikleri
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 3 3 3 5 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar

e Mail :

Ogretim Elemam Web

Mail :

Ders Yardimcisi Web

Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Ogrencilere; endiistriyel mutfaklarda yer temel ekipman ve arag-
gereclerin giivenli ve dogru sekilde kullanabilmelerini, diinyada
kullanilan temel dograma ve pisirme teknikleri ile bu tekniklerle
yapilan yemekleri, biiyilk ve kiigilkbas hayvanda yer alan etin
boliimlerini ve bu etlerle yapilabilecek yemekleri, kiimes hayvanlarinin
boliimleri ve bu boliimler ile yapilabilecek yemekleri, deniz iiriinleri,
balik filetosu ve bu iriinlerle yapilacak yemekleri 6gretmeyi
amaglamaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Mutfakta kullanilan temel geregler ve ekipmanlar taniyacak, giivenli
bir sekilde kullanabileceklerdir

Mutfakta kullanilan temel elektronik ekipmanlar1 glivenli bir sekilde
kullanabileceklerdir

Mutfakta kullanilan temel dograma sekillerini (julienne, mire poix,
vichy, brunoisse, jordineirre, macedonie, matignan, peysone, batonets
sticks, bouget garnie) uygulayabileceklerdir

Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemlerini (suda pisirme
teknikleri, yagda pisirme teknikleri, kuru 1sida pisirme teknikleri,
buharda pisirme teknikleri) uygulayabileceklerdir

Deniz firiinlerini ayiklayabilecek, fileto ¢ikarabilecek ve bu iiriinleri
farkl pisirme teknikleri ile pisirebileceklerdir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

“Pisirme Yontemleri ve Teknikleri”, Ayhan Gokdemir, Detay
Yayincilik.

”Yemek Pisirme”, Teknikleri-Cesitleri, Beslenme, Yemek Gorgii
Kurallari, Leman Cilizoglu Eryilmaz, Remzi Kitabevi.

“Pigirme Yontemleri”, Nevzat Eraslan, Detay Yayncilik.

Tiirkan, C. (1995). Uygulamali Yemek Yapma Temel Teknigi, Ucal
Grafik, Istanbul.

Tiirkan, C. (2010). Mutfak Teknolojisi.(4. Baski)Cemal Tiirkan
Yayinlari,Sistem Ofset,Ankara.

Tiirkan, C. (2010). Ascilik,(3. Baski)Cemal Tiirkan Yayinlari,Sistem
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Ofset, Ankara.

e Tiirkan, C. (2009). Turizmde Beslenme ilkeleri ve Monii Planlama.(4.
Baski)Cemal Tiirkan Yayinlari,Sistem Ofset,Ankara.

e Kiiltiir ve Turizm Bakanli§1,(2012). Yiyecek Uretimi, Ankara.

e Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi I, MEB
Yaynlari, istanbul.

e Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: II,
MEB Yayinlari, Istanbul.

e Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi
I, MEB Yayinlari, Istanbul.

Dersin Islenis Yontemi . Yiiz yiize

Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz 0

1. Ara Simawv X 40
2. Ara Simawvi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smavi
4. Ara Sinavi

Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plami
Hafta Konulari
1 Et ve etin boliimleri; biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanin bdliimleri

Kiimes hayvanlarinin béliimleri ve kullanim alanlari, deniz {iriinleri ve temel kullanim alanlari

Mutfakta kullanilan temel geregler ve ekipmanlarin dogru ve giivenli kullanimi

Mutfakta kullanilan temel dograma sekilleri; jiilieme, brunoise, jordiniere, macedonie

OIghjwin

Mutfakta kullanilan temel dograma sekilleri; mire poix, dice-peysone, matignan

Mutfakta kullanilan temel dograma sekilleri; botanets sticks, vichy, bouget garnie-herb bouget,
6 mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; suda pisirme yontemleri, buharda pisirme yontemi, kuru
1s1da pisirme yontemleri, yagda pisirme yontemleri

Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; 6n haslama (blanching ), hafif ateste haslama( poaching
7 ), haglama ( boiling/simmering), kisik ateste az suda pisirme ( brasing ), kendi suyu ile pisirme (
stewing)
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8 Ara Sinav

9 Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; buharda pisirme yontemi

10 Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; 1zgarada pisirme ( grilling/brolling), firinda kizartma
(roasting ), firinda pisirme ( baking )

11 Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; sote ( sauteing ), wok iginde karigtirarak pisirme ( stir
frying ), derin yagda kizartma ( deep fat frying ), az yagda kizartma ( shallow fat frying )

12 Tiirk mutfak kiiltiiriinde kullanilan tiim pisirme yontemleri; tandir(kuyu tandir, baca tandir), mangal,
teneke, tas firm.

13 Mutfakta kullanilan arag-gereglerin genel olarak ele alinmasi, diger dograma sekillerinin incelenmesi,
pisirme yontemlerine genel bakis.

14 Ornek problemler
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 110-Mutfak Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Hesaplamalari
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 3 3 3 4 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Bu dersin amacit para hesabi ve kullaniminda etkili yontemler
gelistirmek ve bunu grup calismasi ile giiglendirmektir. Ogrencilerin
analitik diisiinme becerilerini gelistirmek adina giinliikk hayatta
karsilasacaklar1 durumlarla ilgili problemleri temel matematik
yontemlerini kullanarak ¢d6zmesi ve gelistirmesi ve Ogrendikleri bu
bilgileri kendi kariyerlerinde de kullanmalar1 bu dersin en 6nemli
amacidir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Yiizde niitasyonunu artig-azalma, satis vergisi ve indirim gibi konularla
degerlendirme.

Cebir kullanarak temel matematiksel ifadeleri degerlendirme, 6rnegin;
esitsizlikler, grafikler, fonksiyonlar, vs.

Lineer denklemler sistemlerini giinliik hayatta karsimiza ¢ikabilecek
problemlerle anlama ve degerlendirme.

Lineer denklemler sistemini matris metodu, determinant ve Cramer
kanunu’nu kullanalar ¢6zmek.

Temel is problemlerini toplam gelir, toplam gider ve kar gibi konu
basliklarini1 kullanarak ¢ozmek.

Temel lineer programlama oOzelliklerini kullanarak kari maksimize
etmek.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Ozilgen S. 2014 Cooking as a chemical reactions, CRC Press, USA.
Culinary Calculations, Simplified Math for Culinary Professionals, 2nd
edition, Terri Jones, John Wiley & Sons, Inc., 2008.

Dersin Islenis Yontemi

Yiiz yuze

Varsa (X)
_ Olarak
Isaretleyiniz

Genel Ortalamaya Yiizde
(%) Katki
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1. Ara Smnavi X

40

2. Ara Sinavi

Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smavi

4. Ara Simavi

So6zli Sinavi

Uygulama Simmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi

60

Yariyil Ders Plani

Hafta Konulari

[EEN

Mutfak Islemlerinde neden matematige ihtiyacimiz var?

Mutfakta 6l¢iim tiirleri: Nicel ve Nitel ol¢iimler

Mutfak Hesaplamalarinda Ol¢ii Birimleri

Birim doniigiim uygulamalari

Mutfakta giinliik hesaplamalar: Kesirler ve Yiizdeler

Mutfakta giinliik hesaplamalar: Kesirler ve Yiizdeler

Mutfakta giinliik hesaplamalar: Kar / Verim / Getiri Yiizdeleri

Ara Sinav

(o} fool BN} Nep} Fé2N E-N [SV] I}

Mutfakta giinliik hesaplamalar: Regete Kar / Verimi / Getiri doniistimii

=
o

Mutfakta giinliik hesaplamalar: Recgete Kar / Verimi / Getiri doniisiimii

=
[

Mutfak islemlerinde basit istatistikler: Ortalama, mod, medyan

=
N

Mutfak islemlerinde basit istatistikler: Ortalama, mod, medyan

=
w

Menii fiyatlandirma uygulamalarl

H
o~

Menii fiyatlandirma uygulamalarl
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 112-Gida Bilimine

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Girig
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 3 3 3 4 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar

e Mail :

Ogretim Elemam Web

Mail :

Ders Yardimcisi Web

Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

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

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Gidalarin temel fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin anlasilmasi,
Gidalarin kimyasal 6zelliklerinde farkli isleme kosullar1 sirasinda
olusan degisimlerin anlasilmasi,

Farkli saklama kosullarinin gidanin kalitesi tizerindeki etkilerinin
anlasilmasi,

Glda-glda etkilesiminin anlasilmasidir.

Dersin Temel ve Yardimeci

McGee H, On food and cooking : the science and lore of the kitchen,
New York, Scribner, 2004

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

Kaynaklari Gaman P M, Sherrington K B, The science of food, 4. ed., Oxford,
Butterworth-Heinemann, 1996
Tirk Gida Kodeksi
Dersin Islenis Yontemi Yiiz yiize
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak
. " (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Smawvi X 40

Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smmavi
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4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari

1 gijris- Gas'tronomi ve mutfak sanatlar1 ve gida mithendisligi boliimiinde gida biliminin temellerini
Ogrenmenin amaci
Suyun kimyasal yapisi, gidalarin islenmesi ve saklanmasinda gidalarin i¢erdigi serbest su miktart ve su

2 aktivitesinin 6nemi. Suyu miktariin ve ¢esidinin gidanin fiziksel ve duyusal 6zellikleri lizerindeki
etkisi

3 Karbonhidratlar- basit sekerler

4 Karbonhidratlar- kompleks karbonhidratlar

5 Proteinler- proteinlerin temel yapilari, aminoasitlerin temel 6zellikleri

6 Proteinler- proteinlerin 1s1, asit, enzim ve tuz etkisi ile denaturasyonunun anlagilmasi

7 Emiilsiyon, kopiik ve jel olusumu

8 Ara Sinav

9 Yaglarin temel kimyasal yapilari, doymus ve doymamis yaglar

10 Gida endiistrisinde kullanilan farkli yaglar ve kullanim alanlar1

11 Gida katki maddeleri

12 Temel gida isleme ve saklama ydntemleri- pisirme, kurutma, dondurma gibi

13 Duyusal analiz test metotlar1

14 Duyusal analiz test metotlar1
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Dersin Kodu ve Adi: TRD 102-Tiirk Dili-1l Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 2 2 2 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Tirk Dili Dersi, 0Ogrencilere Tirk Dilinin 6zelliklerini, isleyis
kurallarin1 6rnekleriyle gostermeyi; onlara duygularini, diislincelerini,
tasarladiklarini, izlenimlerini, gbzlemlerini, yasantilarini s6z ve yaziyla
dogru ve etkili olarak anlatma becerisi ve aligkanligi kazandirmayi;
onlarin yazili ve sozli metinler araciligiyla kelime hazinelerini
gelistirmeyi; okuduklari metinleri ya da dinledikleri programlar1 dogru
olarak anlayabilme kurallarin1 6gretmeyi; kisiler ve kitleler arasindaki
iletisimin temeli olan dil becerilerini gelistirmeyi hedeflemektir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Yazi tiirleri hakkinda ayrintili bilgi Ogrenecektir. Dogru ve etkili
0zgegmis, 6zet ve rapor hazirlama kurallarini1 6grenir. Analiz etme ve
sunum yapma becerisi kazanir ve bunlar1 dogru raporlamay1 6grenir.
Dogru ve planli yazi yazma becerisi kazanacaktir. Sozciik tiirleri ve
obekleri hakkinda genel bilgi kazanir. Dogru ciimle kurma kurallarini
Ogrenir.

Dogru ve etkin iletisim kurma yollarim1 6grenecektir. So6zlii anlatim
becerisi kazanir. Diksiyon kurallarini 6grenir.

Dersin Temel ve Yardimei
Kaynaklari

Zeynep Korkmaz ve ark., Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, 6.
Baski, Ankara: Yargt Yayinevi, 2003.

Yusuf Cotuksoken, Tiirk Dili, c. I-11, Papatya yay., 2003.

Akin Onen, Tiirk¢eyi Tiirkge Konusmak (Diksiyon - Spikerlik - Etkili
Konusma), Inkilap Yayinevi, istanbul, 2007.

Mustafa Durmus, Tiirk Dili El Kitabi, Grafiker Yay., 2009

Muharrem Ergin, Tirk Dil Bilgisi, Bayrak Basim Yayim Tanitim,
Istanbul,

Ibrahim Delice, Tiirkce S6zdizimi, Kitabevi Yay., 2007

Tiirk¢e Sozlik, Tdk Yaynlari, Ankara, 2011.

Glincel Tiirk¢e Sozliik ve Yazim Kilavuzu, Tdk Yayinlari, 2007.

Dersin Islenis Yontemi

Yiiz yuze
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varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
. Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz °
1. Ara Smawi X 40
2. Ara Smavi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smavi
4. Ara Simmavi
Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyill Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan
1 Ozgecmis
2 Ozet ve Rapor
3 Sozciik Tiirleri
4 Sozciik Obekleri
5 Birlesik Sozciikler ve Sézciik Obeklerinin Yazimi
6 Ciimle Bilgisi
7 Ciimle Bilgisi
8 Ara Smav
9 Sozlii Anlatim
10 Telaffuz- Tonlama
11 Sozlii Anlatim
12 Telaffuz- Tonlama
13 Sozlii Anlatim
14 So6zIli Anlatim Uygulamalarl
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Dersin Kodu ve Adi: YDI 102-Ingilizce-l

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 2 2 2 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Bu ders ile 6grencilerin, "European Language Portfolio Global Scale™
Bl diizeyinde ingilizcede; temel dilbilgisine sahip olmalari,
dinlediklerini anlamalar1, karsilikli konusabilmeleri, okuduklarini
anlamalari, kendilerini yaziyla ifade edebilmeleri amag¢lanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Murphy, Raymond. Basic Grammar in Use with Answers: Self-study
Reference and Practice for Students of English. Cambridge:
Cambridge UP, 2002.

Soars, Liz, and John Soars. New Headway. Oxford: Oxford UP, 2009.
The Oxford English Dictionary

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Sprenger, R.A, Hygiene for Management, 2004, 11th Edition,
Highfield.co.Uk.limited, UK

McSwane, D, Rue, NR, Linton, R, Williams, AG, Food Safety
Fundamentals, 2004, Pearson, USA

Jay, J, Modern Food Microbiology, 1978, Van Nostrand Reinhold
Company, USA

Dersin Islenis Yontemi

Degerlendirme Olgiitleri

Yuz yuze
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
_ Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz :
1. Ara Smawvi X 40

2. Ara Smavi

3. Ara Smmavi
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4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyll Ders Plam
Hafta Konular
1 Count and uncount nouns,
2 Do you like..?/Would you like ..?
3 a and some, much and many
4 Comparatives and superlatives
5 have got
6 Present Continuous
7 Whose is it?, Possessive pronouns
8 Ara Sinav
9 going to, Infinitive of purpose
10 Question forms,
11 Adverbs and adjectives
12 Present Perfect ever and never
13 Present Perfect and Past Simple

H
o~

Consolidation




