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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: AIT101 Atatiirk ilkeleri ve

Inkilap Tarihi-I

Program: Asciik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tiirk Z 1
Giiz Dénemi 2 0 2 2 2 Hreee o
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
<. . E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Dersin Amaclar

Derslere katilan 6grenciye, Atatiirkcii diisiince ve Tiirk Devrimi dogrultusunda, akil ve
bilimi, cagdashgm normlarmi dikkate alarak, Tirkiye'deki gilincel toplumsal ve
analiz etme yetenegi

bireysel sorunlar

smiflandirma,

tanimlama, aciklama,

kazandirmak amag¢lanmaktadir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

1. Avrupa tarihindeki gelismeler ve Osmanli modernlesmesi hakkinda bilgi sahibi

olacaktir.

2. Osmanli Imparatorlugunun ¢okiisiiniin nedenleri hakkinda bilgi sahibi olacaktir.

3. Birinci Diinya Savags1 hakkinda bilgi sahibi olacaktir.
4. Turk Milli Miicadelesi hakkinda bilgi sahibi olacaktir.

5. Tiirkiye Cumhuriyeti'nin kurulus felsefesi hakkinda bilgi sahibi olacaktir.

Ders Kitaplan ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

e Ders igerigine ait gorseller, slaytlar, videolar ve ders notlar1.

Dersin sunum sekli

Cevrimigi

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Simavi X 40
2. Vize Sinavi
3. Vize Sinavi
Degerlendirme Kriterleri
Sozlii Sinav
Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vh.)
Yariyil Sonu Smavi
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Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Devrimle Ilgili Kavramlar
2 Avrupa'daki Gelismeler
3 Osmanl1 Siyasi Hayati
4 I. Diinya Savasi Oncesi Siyasi Gelismeler
5 I. Diinya Savasi ve Osmanli
6 I. Diinya Savasi ve Osmanli
~ Milli Miicadele: Hazirlik Donemi
8 Vize Sinavi
9 Mustafa Kemal Pasa'nin Anadolu'ya Gegisi
10 Kongre Dénemi
11 Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi'nin Agilist
12 Muilli Miicadele: Savaslar Donemi
13 Mudanya Ateskes Antlagsmast
14 Lozan Antlagmasi
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP101 Beslenme ilkeleri

Program: Ascilik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z |
Giiz Dénemi 3 0 3 3 3 HrKee o

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclari

Bu ders kapsaminda 6grenciler saglikli ve dengeli beslenme kurallarmi, Metabolizma,
karbonhidratlar, proteinler, yaglar, vitaminler, mineraller hakkinda bilgileneceklerdir.

1. Ascilik alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve
sistemli bilgi sahibi olur.

2. Ascilik alanindaki kavramlan, ilkeleri ve teorileri bilir, uygular, ¢oziimler ve
yorumlar,

3. Boliim mezunlar alanlarnndaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir,

4. Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur, uygular ve
yorumlar,

5. lIcecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek iiretiminde ve
sunumunda ¢esitli icecekleri kullanir,

Ders Ogrenme Ciktilar: ve 6. Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yoOnetim
Yeterlilikler teorilerini ve uygulamalarmi bilir ve uygular,

7. Ascilik alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenme, mesleki/
toplumsal gelismeler ve sorunlarda farkindaligi saglanir ve kendini gelistirme
becerisi kazanilir

8. Menii gelistirir ve uygular,

9. Gida kimyasi, gida teknolojisi, gida gilivenligi, beslenme ve duyusal
degerlendirme alanlarinda teorik ve/veya uygulamali olarak egitim-6gretim
saglanir,

10. Ascilik ve gida alaninda ulusal ve ulusal arasi standartlar, yasal diizenlemeler
konusunda bilgi edinir ve bunlari takip edebilme becerisi kazanir.

. . e Beslenme, Prof. Dr. Mehmet Demirci, 2014.
Ders Kitaplarn ve/veya Diger NS .
Gerekli Malzemeler e Beslenme, Prof. Dr. Ayse Baysal Hatiboglu Yayinevi.
Yiiz yiize

Dersin sunum sekli

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40
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Degerlendirme Kriterleri

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X
vb.)

60

Yariyill Sonu Sinavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Beslenmeye giris, beslenmenin durumu ve dnemi
2 Gidalarin bilesenleri ve gorevleri, duygular ve besin se¢imi
3 Metabolizma
4 Insan viicudunun yapis1 ve bilesimi, beslenme agisindan enerji
5 Karbonhidratlar
6 Proteinler, Yaglar
7 Vitaminler, Su
8 Vize Sinavi
9 Mineraller, Alkoller
10 Gida Katki Maddeleri
11 Gida Kontaminantlari
12 Fonksiyonel Gidalar
13 Gida Maddelerinin Kalitesi
14 Insanlarm Durumuna gore uygun beslenme
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DERS TANIMLAMA FORMU
Ders Kodu ve Adi: ASP103 Mutfakta is Giivenligi ve )
Ik Yardim Program: Asciik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Giiz Dénemi 3 0 3 3 4 | Tirkee | Zorunlu
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
<. . E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Mutfakta is giivenligine dair genel bilgilerin verilmesi ve mutfakta yasanabilecek is

Dersin Amagl . ..
ersin Amagian kazalarma temel miidahale bicimlerinin kazandirilmasi.

1. Hastalik ve meslek hastaliklarini bilir. Riskleri degerlendirebilir.

2. Saglikli beslenme konusunda genel bilgiye sahip olur. Saglkli ve dengeli
gidalar ile beslenerek sagligim koruyabilir.

3. Mutfakta yasanabilecek is kazalarini 6grenir. Gerekli 6nlemleri alabilir.

4. Is¢i saghgma uygun mutfak kriterlerini bilir. Sagliga uygun kriterlerde mutfak
tercih edebilir.

5. llkyardim malzemelerini tanir ve islevlerini bilir, gerektiginde kullanabilir.

6. Mutfak is kazalan ile ilgili ilkyardim bilgisine sahip olur. Gerektiginde
uygulayabilir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

Ders Kitaplar ve/veya Diger | Altmel, H., (2011). Isci Sagligi ve Is Giivenligi. Detay Yayincilik, Ankara
Gerekli Malzemeler

. . Yiiz yiize
Dersin sunum sekli yu

Ogretim Yontemleri ve

Teknikleri Agiklama, sunum, grup ¢alismasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Degerlendirme Kriterleri
Sozlii Sinav
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Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)

Yariyll Sonu Simavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Ders kapsaminin anlatilmasi; Mutfakta is giivenligi ve ilk yardima girig
2 Insan saglig1 ve hastalik kavrami
3 Isci saghi ve isci sagligini etkileyen etmenler; isci sagligi 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 iliskili bilim dallan ve mutfak personel sagligi ile iliskisi
8 Vize Simav
9 Antropometrik 6lgiitler g6z 6niinde bulundurularak bir mutfagin tasarlanmasi
10 Is kazasinda yaralanma kavrami
1 [s kazalarinda ilkyardim
12 Is kazalarinda ilkyardim
13 Isci saghgt ve is giivenligi hukuku
14 Donem ders tekrari
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP 105 Pisirme Teknikleri I Program: Ascilik Programi

Yanyil Teori

Kredile Ders Dili | Ders Tiirii

Uygulama. | Toplam AKTS Zorunlu/Se¢meli

r

Giliz Donemi 2

4 3 6 Tiirkce Zorunlu

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Ogrencilere; endiistriyel mutfaklarda yer temel ekipman ve arag-gereglerin giivenli ve
dogru sekilde kullanabilmelerini, diinyada kullanilan temel dograma, pisirme teknikleri
ve soslar ile bu tekniklerle yapilan yemekleri, 6gretmeyi amaglamaktadir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

1.

Mutfakta kullanilan temel geregler ve ekipmanlari tantyacak, giivenli bir
sekilde kullanabileceklerdir

Mutfakta kullanilan temel elektronik ekipmanlan giivenli bir sekilde
kullanabileceklerdir

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

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

Mutfakta kullanilan temel soslar1 (Béchamel Sos, Velouté Sos, Espagnole Sos
(Kahverengi Sos), Hollandaise Sos, Domates Sos) uygulayabileceklerdir.

Ders Kitaplarn ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

Tiirkan, C. (2009). Turizmde Beslenme Ilkeleri ve Moénii Planlama.(4.
Bask1)Cemal Tiirkan Yayinlan,Sistem Ofset,Ankara.

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

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

Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: 1I, MEB
Yayinlari, Istanbul.

Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: III,MEB
Yayinlan, Istanbul.

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

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

“Pisirme Yontemleri”, Nevzat Eraslan, Detay Yaymcilik.

Tiirkan, C. (1995). Uygulamali Yemek Yapma Temel Teknigi, Ucal
Grafik,Istanbul.
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Yayinlar,Sistem Ofset,Ankara.
e Tiirkan, C. (2010). Ascilik,(3. Baski)Cemal Tiirkan Yayinlar, Sistem Ofset,
Ankara.

Dersin sunum sekli

Yiiz ylize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Aciklama, sunum, grup ¢alismasi, uygulamali egitim mutfagi ¢aligmasi

Degerlendirme Kriterleri

e Tiirkan, C. (2010). Mutfak Teknolojisi.(4. Baski)Cemal Tiirkan

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40
2. Vize Sinavi
3. Vize Sinavi
Sozlii Sinav
Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)
Yariyill Sonu Siavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat

1 Mutfakta kullanilan temel geregler ve ekipmanlarin dogru ve giivenli kullanimi

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

3 Mutfakta kullanilan temel dograma sekilleri; mire poix, dice-peysone, matignan
Mutfakta kullanilan temel dograma sekilleri; botanets sticks, vichy, bouget garnie-herb bouget,

4 mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; suda pisirme yontemleri, buharda pigirme yontemi,
kuru 1s1da pisirme yontemleri, yagda pisirme yontemleri
Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; on haslama (blanching ), hafif ateste haglama(

5 poaching ), haslama ( boiling/simmering), kisik ateste az suda pisirme ( brasing ), kendi suyu ile
pisirme ( stewing)

6 Mutfakta kullanilan temel geregler ve ekipmanlarin dogru ve giivenli kullanimi

e Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; buharda pisirme yontemi

8 Vize Simavi

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

(roasting ), firmda pisirme ( baking )
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Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; sote ( sauteing ), wok i¢inde karistirarak pisirme ( stir

10 frying ), derin yagda kizartma ( deep fat frying ), az yagda kizartma ( shallow fat frying )
1 Tirk mutfak kiiltiirtinde kullanilan tiim pisirme yontemleri; tandir(kuyu tandir, baca tandir), mangal,
teneke, tas firm.
Mutfakta kullanilan temel stoklar; Beyaz Et Suyu (White Stock / Fond Blanc), Kahverengi Et Suyu
2 (Brown Stock / Fond Brun), Balik Suyu (Fish Stock / Fumet de Poisson), Tavuk Suyu (Chicken
Stock / Fond de Volaille), Sebze Suyu (Vegetable Stock / Fond de Légumes), Yogunlastirilmig Et
Suyu (Demi-Glace)
Mutfakta kullanilan temel soslar; Béchamel Sos, Velouté Sos, Espagnole Sos (Kahverengi Sos),
13 .
Hollandaise Sos, Domates Sos
14 Mutfakta kullanilan arag-gereclerin genel olarak ele alinmasi, diger dograma sekillerinin

incelenmesi, pisirme yontemlerine, uluslararasi soslara genel bakis.
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP107 Hijyen ve Sanitasyon

Program: Ascilik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z |
Giiz Dénemi 3 0 3 3 4 urkee o

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclari

Gida iiretiminin tarladan catala kadar olan biitiin asamalarinda fiziksel, kimyasal ve
biyolojik tehlikelerin yiyecege bulasmasini dnlemek amaci ile calisanlara, tiretim
tesislerine ve hammaddelere uygulanmas1 gereken dnlemlerin 6grencilere anlatilmasi

dersin temel amacidir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

1.

2.
3.

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

Bu tehlikelerin gidalara bulagma yollarini ve nasil engellenebileceklerini anlar,
Gidalarda zehirlenmeye veya bozulmaya neden olan mikroorganizmalarla yeni
iirlin liretmeye yarayan mikroorganizmalar arasindaki farklarin neler oldugunu
ve mikroorganizmalarin lireme sartlarini anlar,

Gilivenli gida tiretebilmek i¢in hammadde, iiretim tesisleri ve iiretimde ¢alisan
personelde uygulanmasi gereken hijyen ve sanitasyon kurallarimi anlar,
HACCP, ISO 22000 ve FMEA sistemlerinin temellerini bilir.

Ders Kitaplar ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

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 sunum sekli

Yiiz yiize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi

Degerlendirme Kriterleri

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav
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Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje
vb.)

60

Yariyll Sonu Simavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Giris - Mikrobiyoloji nedir? Gida giivenligi nedir? Giivenli ve giivenli olmayan yiyecekler.
2 Gidalardaki tehlikelerin siniflandirilmasi- fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler.
3 Gidalarda bulunan mikroorganizmalarin siniflandirilmasi- yararli, bozulma ve patojenik
mikroorganizmalar.
4 Mikrobiyal biiyiime i¢in gerekenler.
5 Gidalarda olas1 kimyasal ve fiziksel tehlikeler
6 Gidalarda olas1 kimyasal ve fiziksel tehlikeler
e Ulusal ve uluslararasi gida yasalari ve diizenlemelerinin temelleri
8 Vize Smavi
9 Kabul edilen / Biiyiiyen Giivenli Gida Uriinleri
10 Uretim alanlarinda gida hijyeni ve giivenlik standartlar:
11 Personel icin gida giivenligi ve hijyen gereksinimleri
12 HACCP llkeleri
13 ISO standartlannm ilkeleri
14 FMEA Prensipleri
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DERS TANIMLAMA FORMU
Ders Kodu ve Adi: ASP109 Genel Mutfak Bilgisi Program: Ascilik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yaryl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tiirk Zorunl
Giiz Donemi 2 2 4 3 g | IS o
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Isletme mutfaklarma yénelik genel bilgi ve becerilerin kazandirilmasi; basit gida

. hazirlama ve depolama yontemleri ve ana mutfak ve mutfagm bdliimlerinin
Dersin Amaclar

ogretilmesi.
1. Yerlesim kriterlerine uygun mutfak tasarimini 6grenir ve uygulayabilir.
2. Mutfagin boliimlerini ve derecelerini bilirler.
3. Mutfak personeli tanir ve hiyerarsisini bilir.
. 4. Mutfak ekipmanlarini, arag ve gereclerini tanir ve amacina uygun kullanabilir.
Ders Ogrenme Ciklart ve 5. Besinlerin saklanmasina dair islemleri bilir, besinleri uygun kosullarda

Yeterlilikler »
saklayabilir.

Temel mutfak terimlerini ve kavramlarini agiklar.
7. Mesleki etik ve profesyonellik bilinci gelistirir.

o

Tiirkan, C., (2010) Mutfak Teknolojisi. Cemel Tiirkan Yaymlari. Gisslen, Wayne

Ders Kitaplar ve/veya Diger (2018) Profesyonel Ascilik. Literatiir Yaymncilik

Gerekli Malzemeler

. . Yiiz ylize
Dersin sunum sekli yu

Ogretim Yontemleri ve

Teknikleri Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi, saha ¢aligsmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Degerlendirme Kriterleri
Sozlii Sinav
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Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)

Yariyll Sonu Simavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat

1 Mutfak kiiltiiriiniin tarihi gelisimi, klasik mutfak sistemleri

2 Mutfak yerlesimi ve tasarimina dair kurallar
Mutfak yerlesimine dair kriterler, mutfak kisimlar, mutfak ekipmanlarimin tanimlanmasi, mutfak

3 arag ve geregleri, mutfak personeli ve hiyerarsisi, personel kiyafetleri, basit hazirlama ve pisirme
teknikleri, besinlerin saklanmasi ve depolanmasi.

4 Mutfak kisimlan ve bu kisimlarda yapilan isler

5 Mutfakta gida giivenligi

6 Mutfak ¢alisanlar1 ve hiyerarsisi; mutfak personeli kiyafetleri

~ Mutfak restoran iligkisi ve 6nemi

8 Vize Simav

9 Mutfak ekipmanlar; profesyonel mutfaklarda kullanilan arag ve gerecler

10 Mutfakta sanitasyon

11 Mutfakta hijyen kurallari, capraz bulagsma, yangm ve kesici alet giivenligi

12 Besinlerin saklanmasi, 6nemi; mutfakta soguk depolar ve sogutucu iinitelerin yerlesimi

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

14 Monii planlama




TR
MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: BIL101 Temel Bilgi Teknolojileri | Program: Ascilik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z |
Giiz Donemi | 2 3 2 3 urkee o

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclari

Bilgisayar okur yazari olabilmek i¢in Bilisim sistemleri hakkinda temel bilgiler
verilerek isletim sistemi ve ofis uygulama programlarinin (MS Word, Excel,
PowerPoint, Access) temel seviyede kullanim becerilerini vermektir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

Bilgisayar ve bilgisayarin genel yapisini agiklayabilecektir.
. Bilgisayarm temel donanimlarini agiklayabilecektir.
3. Bilgisayar Tiirleri ve Temel Kavramlan ayirt edebilecektir.

N —

Ders Kitaplar ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

e KOC, K.H., 2010: Temel Bilgi Teknolojisi Kullanimi Ders Notlari,
[.U.Orman

e  Fakiiltesi, OEM Béliimii, Ders Notlari, Yaymlanmanus, istanbul, Subat 2010
John

e Pierce, 2009: Enine Boyuna Microsoft Office 2007 ,, Arkadas Yaymevi
Temel Bilgi

e Teknolojisi Kullanimi, Omer Bagci- Ismail Sar1, Seckin Yayincilik, 2008
basim, 736

e sf. Yeni Baslayanlar Icin Bilgisayar, Zeydin PALA, TURKMEN Kitabevi,
2008

e Basim Internet ortamindaki giincel yaynlar

Dersin sunum sekli

Yiiz yiize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi




TR
MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

Degerlendirme Kriterleri

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vh.)

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Iletisim grubunun olusturulmasi
2 Bilgisayar Temel Kavramlarmin Ogrenilmesi
3 Isletim sistemi uygular.na!arl (Hesap, parola (?lustunna, Coziintirliik, masaiistii arkaplan, gorev
cubugu), Dosya Yonetimi (Olusturma, Ozellikler) ‘
4 Tarayici Kullanimi, IP ve MAC adresi 6grenimi, E-posta Islemleri, Arama Motoru Kullanim1
5 Word'de temel uygulama (Dosya olusturma, kaydetme, metin yazma,...)
6 Word'de uygulamalar (Metin bigimlendirme, sayfa yapist,...)
~ Word'de uygulamalar (Nesne ekleme) ve Ozge¢mis Olusturma
8 Vize sinavi
9 Powerpoint' te uygulama (Slaytlar, Nesneler, Efektler, ..)
10 Excel’de temel uygulama (Satir, sutun islemleri, Bi¢gimlendirme,... )
11 Excel’de uygulama (Formiil yazma, veri siizme,. Grafik Olusturma..)
12 Access veri taban1 uygulamasi
13 Odev Sunumlari
14 Odev Sunumlari




TR
MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: TRD101 Tiirk Dili-I Program: Ascilik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yaryl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tirk Z 1
Giiz Donemi 2 0 2 2 2 | S o
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
<. . E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Dersin Amaclari

Tiirkgenin o6zelliklerini ve kurallarmi Omeklerle 6grencilere gostermek; duygu,
diisiince, plan, izlenim, gézlem ve tecriibelerini s6z ve yaziyla dogru ve etkili bir
sekilde anlatma beceri ve aligkanligini kazandirmak; yazili ve s6zlii metinlerle kelime
dagarcigini gelistirmek; okudugu metinleri veya dinledigi programlart dogru anlama
kurallannm1  6gretmek; bireyler ve Kkitleler arasindaki iletisimin temeli olan dil
becerilerini gelistirmek amaglanmaktadir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

1. Dil kavrarm hakkinda genel bilgi sahibi olur.

1.1. Dilin tanimi1 ve dogusu; kiiltiir, diisiince ve iletigim.

1.2. Yazili dil ile s6zlii dil arasindaki farklar anlar.

2. Dogru ve planli yazma becerisi kazanir.

2.1. Kagzt diizeni ve paragraf bilgisinin ayrintilarini 6grenir.

2.2. Yazma g¢aligmalarn yaparak yazil iletisimde yeterlilik kazanir.
3. Yazim kurallar ve noktalama isaretleri hakkinda bilgi sahibi olur.
3.1. Noktalama isaretlerini metinde dogru kullanir.

3.2. Yazim kurallarnin ayrintilanini 6grenerek yazili iletisimdeki belirsizligi
ortadan kaldirr.

4. Dilekge kurallar1 hakkinda genel bilgi sahibi olur.
4.1. Dilekgeyi dogru yazmay1 dgrenir.

4.2. Kurallar1 resmi yazismalarda uygular.

Ders Kitaplan ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

e Ders igerigine ait gorseller, slaytlar, videolar ve ders notlart.

Dersin sunum sekli

Cevrimigi

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi




TR

MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu

Ascilik Programi

Degerlendirme Kriterleri

Sozlii Sinav

vh.)

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X

60

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Dilin Tanimi ve Islevi
2 Diller/Dilin Dogusu
3 Yazili Dil ve Konusma Dili
4 Makale Diizeni ve Paragraf Bilgileri
5 Paragraf Plani
6 Yazma ve Yazma Plan1
. Yazma Uygulamalari
8 Vize Sinavi
9 Yazma Kurallan
10 Yazma Kurallar
1 Noktalama Isaretleri
12 Noktalama Isaretleri
13 Dilekge
14 Yazma Caligmalart
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi
DERS TANIMLAMA FORMU
Ders Kodu ve Adi: ' YBD101 ingilizce-1 Program: Ascilik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yaryl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tiirk Z 1
Giiz Donemi 2 0 2 2 2 | IS o
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
.. . E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Dersin Amaclari

Ogrencilere temel Ingilizce bilgisini kazandirmak ve giinliik hayatta kullanabilmelerini
saglamak.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

1. Temel diizeyde Ingilizce ile kendini, cevresini ve ailesini tanitabilecektir.
1.1. Kendini sozlii olarak tanitir.

1.2. Kendini yazili olarak ifade eder.

2. Temel diizeyde herkesle Ingilizce konusabilir.

2.1. A2 diizeyinde konusur.

2.2. A2 diizeyinde duydugunu anlar.

3. Cevresindeki nesneleri tanitabilir ve karsilagtirmalar yapabilir.

3.1. A2 diizeyinde tanimlar yapar.

3.2. A2 diizeyinde karsilastirmalar yapar.

4. Temel diizeyde ihtiyaglarini ve isteklerini ifade edebilir.

4.1. Temel diizeyde Ingilizce isteklerini talep eder.

4.2. Kendini yazil ve sozlii olarak ifade eder.

5. Giincel ve gegmis olaylar hakkinda konusabilir ve basit ciimle yapilariyla
yazabilir.

5.1. Kendini yazili ve sozlii olarak ifade eder.

5.2. Soylenenleri temel diizeyde anlar.

Ders Kitaplan ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

Hutchinson,T. TABOR, C.QUINTANA, J. EADIE, K. English For Life. Oxford

University Press
Azar, B. Basic English Grammar

Dersin sunum sekli

Cevrimigi

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢alismasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi




TR
MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

Degerlendirme Kriterleri

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Introduction to Course
2 Countries & Nationalities
3 Present Simple Tense
4 Present Simple Tense (Negatives& questions)
5 Common verb phrases
6 Wh- question words
- Possessive -s
Family Members
8 Vize Smavi
9 Around Home
(household objects)
10 Singular/Plural Nouns
a/ an/ the
11 This/that/these/those
12 Colours and common adjectives
13 Can/ Can’t
14 Present Continuous Tense
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: AIT102 Atatiirk ilkeleri ve

Inkilap Tarihi-II

Program: Asciik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z 1
Bahar Donemi 2 0 2 2 2 Hree oruniu

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Tiirk Milli Miicadelesini ve Atatiirk Ilke ve Inkilaplarini anlamak.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

1.Atatiirk devrimleri hakkinda bilgi sahibi olmak
2.Atatlirk donemindeki Tiirk dis politikas1 hakkinda bilgi sahibi olmak
3.Atatiirk ilkeleri hakkinda bilgi sahibi olmak

4 Jkinci Diinya Savasi sirasinda ve sonrasinda Tiirkiye ve diinyadaki siyasi

gelismeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olmak.

Ders Kitaplan ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

e Ders igerigine ait gorsellet/resimler, slaytlar, videolar ve ders notlar.
e Konusma; Tirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymi

o Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi I-1I, Yiiksekogretim Kurulu, Ankara, 1986.

Dersin sunum sekli

Cevrimigi

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi

Degerlendirme Kriterleri

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Smawv1 X 40
2. Vize Siavi
3. Vize Sinavi
Sozlii Sinav
Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vh.)
Yariyil Sonu Smavi
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Donem Ders Plam

Hafta Miifredat

1 Siyasal Alanda Devrimci Hareketler

2 Hukuk Alaninda Devrimci Hareketler

3 Egitim ve Kiiltiir Alaninda Devrimci Hareketler
Toplumsal Hayatin Diizenlenmesi, Ekonomik Alandaki Gelismeler, Saglik Hizmetleri, Atatiirk
Do6neminde Tiirk Dis Politikasi

5 Tiirk Devriminin Dayandig: Ilkeler ve Tiirk Devriminin Ozellikleri

6 Cumbhuriyetcilik, Milliyeteilik ve Halkgilik

7 Laiklik

8 Vize Smavi

9 Devletgilik, Devrimcilik

10 Ulusal Egemenlik, Ulusal Bagimsizlik

11 Ulusal Birlik ve Dayanigma, Toprak Biitlinliigii, Banigcilik

12 Bilimsellik, Akilcilik, Modernlik ve Batililasma, insanlik ve Insan Sevgisi, Tiirk Devriminin
Ozellikleri

13 Atatiirk'iin Oliimii, Yurt I¢i ve Yurt Dis1 Yonleri

14 II. Diinya Savagi Sonras1 Gelismeler
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi
DERS TANIMLAMA FORMU
Ders Kodu ve Adi: ASP102 Gida Teknolojisi Program: Ascilik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yaryl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tiirk Z 1
Bahar Dénemi 3 0 3 3 3 HrKee o
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Gida teknolojisinin tarihteki 6nemi ve yeri hakkinda bilgilendirme yapmak, Gida
Dersin Amaclarn iiretim teknolojilerine giris, Farkli besin gruplarinda yer alan gidalarn iiretim akig
semalarini ve detaylarnni 6gretmektir.

1. Gida teknolojisine temel bakis,
) 2. Hububat teknolojisi liretim teknikleri bilgisini 6grenir.
Ders Ogrenme Ciktilar ve 3. Meyve-sebze teknolojisi iiretim teknikleri bilgisini 6grenir.
Yeterlilikler 4. Yag teknolojisi tiretim teknikleri bilgisini 6grenir.
5. Siit ve siit iirtinleri iiretim teknikleri bilgisini 6grenir.
6. Etve et iiriinleri iiretim teknikleri bilgisini 6grenir.
Ders Kitaplari ve/veya Diger e (Gida Teknolojisi, Prof.Dr. Sidika Bulduk
Gerekli Malzemeler
Yiiz ylize

Dersin sunum sekli

Ogretim Yontemleri ve

Teknikleri Aciklama, sunum, grup ¢aligmasi, saha ¢aligmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Simavi X 40
2. Vize Simavi
3. Vize Sinav1
Degerlendirme Kriterleri
Sozlii Sinav
Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)
Yariyill Sonu Sinavi
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Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Gida teknolojisine giris
2 Gida teknolojisine giris
3 Hububat teknolojisi
4 Hububat teknolojisi
5 Meyve ve Sebze Teknolojisi
6 Meyve ve Sebze Teknolojisi
7 Siit ve Siit Uriinleri Teknolojisi
8 Vize Sinavi
9 Siit ve Siit Uriinleri Teknolojisi
10 Et ve Et Teknolojisi
11 Et ve Et Teknolojisi
12 Yag Teknolojisi
13 Yag Teknolojisi
14 Pekistirme ve tekrar
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP104 Pisirme Teknikleri IT

Program: Ascilik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z |
Bahar Dénemi 2 4 3 6 Hrkee orun

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Biiyiik ve kiigiikbag hayvanda yer alan etin boliimlerini ve bu etlerle yapilabilecek
yemekleri, kiimes hayvanlarmin boliimleri ve bu boliimler ile yapilabilecek yemekleri,

deniz uriinleri, balik filetosu ve bu iiriinlerle yapilacak yemekleri,

uluslararasi

mutfaklarda kabul goérmiis sebze yemekleri pisirme ve hazirlama tekniklerini,
corbalarin genel 6zelliklerini ve ¢orba yapim tekniklerini, hamur yapimi ve hamur
hazirlama tekniklerini, piring ve nisasta kullanim alanlarimi kavratabilmeyi ve
uygulayabilmeyi 6gretmeyi amaglar.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

1.

2.
3.

Deniz iiriinlerini ayiklayabilecek, fileto ¢ikarabilecek ve bu {iriinleri farkli
pisirme teknikleri ile pisirebileceklerdir.

Uluslararasi kabul goren sebze yemek ¢esitlerini bilir ve uygular,

Hamur yapim asamalarini, hamur hazirlama tekniklerini 6grenir ve
uygulayabilir,

Piring ve nisasta ¢esitlerini ve bu iiriinlerle yapilabilecek {irtinleri 6grenir ve
uygular,

Tirk mutfak kiiltiirtinde yer alan ¢orba ¢esitlerini ve bu ¢orba ¢esitlerini
hazirlama tekniklerini 6grenerek uygular,

Baslangic, ana yemek ve garnitiirlerden olusan meniileri hazirlayabilir.

Ders Kitaplar ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

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

Tiirkan, C. (2010). Mutfak Teknolojisi.(4. Bask1)Cemal Tiirkan Yayinlari,
Sistem Ofset, Ankara.

Tiirkan, C. (2010). Asecilik, (3. Bask1)Cemal Tiirkan Yaymlari, Sistem Ofset,
Ankara.

Tiirkan, C. (2009). Turizmde Beslenme Ilkeleri ve Monii Planlama. (4. Baski)
Cemal Tiirkan Yaynlari, Sistem Ofset, Ankara.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1,(2012). Yiyecek Uretimi, Ankara.

Glrman, U (2007). Yemek Pigirme Teknikleri ve Uygulamasi [, MEB
Yayinlar, Istanbul.

Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi 11, MEB
Yayinlan, Istanbul.

Gilirman, U (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi 11, MEB
Yayinlar, Istanbul.

Yiiz ylize

Dersin sunum sekli
Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Aciklama, sunum, grup ¢alismasi, uygulamali egitim mutfag: ¢alismasi
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Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi
Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Simavi X 40
2. Vize Sinavi
3. Vize Sinavi
Degerlendirme Kriterleri
Sozlii Sinav
Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vh.)
Yariyll Sonu Siavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat

1 Et ve etin boliimleri; biiyiikbas ve kiiciikbag hayvanin boliimleri

2 Deniz hayvanlarinin boliimleri ve kullanim alanlar1 ve uygulamalart

3 Kiigiikbag hayvan etinin dzellikleri, etin boliimlerinin kullanim alanlar ve uygulamalarn

4 Biiytikbas hayvan etinin 6zellikleri, etin boliimlerinin kullanim alanlar1 ve uygulamalarn

5 Kiimes hayvanlarinin etinin 6zellikleri, etin kullanim alanlar1 ve uygulamalari

6 Tiirk mutfak kiiltiirtinde ¢orbalarin yeri ve 6nemi ile ¢corba gesitliligi

~ Diinya mutfak kiiltiirlinde ¢orbalarin yeri ve 6nemi ile ¢corba cesitliligi

8 Vize Sinavi

9 Hamurun hazirlanmasi ve uluslararasi kabul gérmiis hamur cesitleri

10 Hamur ile yapilabilecek iiriinlerin genel siniflandirmasi, hamur uygulamalart

11 Hamur yemekleri ve hamur yemekleri ile servis edilebilecek garnitiir uygulamalar

12 Sebze yemekleri uygulamalari, sebzelerin farkli pisirme ve hazirlama tekniklerine gore
uygulanmalarn

13 Piring, piring gesitleri, piring ile yapilabilecek iiriinlerin genel siniflandirmasi, piring ile yapilan
uluslararasi kabul géren yemekler ve uygulamalari

14 Nisasta cesitleri ve nisastanin kullanim alanlar ile nisasta ile yapilan iiriinler, baglayic1 ajan olarak

nisasta uygulamalari
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Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi
DERS TANIMLAMA FORMU
Ders Kodu ve Adi: ASP106 Gida Kimyasi Program: Ascilik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yaryl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tiirk Z 1
Bahar Dénemi 3 0 3 3 3 HrKee o
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Dersin Amaclar

Temel gida maddelerinin kimyasal o6zelliklerini 6gretmek, su, karbonhidratlar,
proteinler, lipidler, enzimler, vitamin ve minerallerin islenmis gidalardaki bozulma
reaksiyonlari, bunlarin 6nlenmesi i¢in yapilmasi gerekli olanlar ve bu tepkimelerin
aseilik alaninda uygulamalarmin drneklenmesi amaglanmaktadir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

I N O R N

a

o]

Ogrenciler gida bilesenlerinin yapilar1 hakkinda bilgi sahibi olacaklardur.
Karbonhidrat, protein ve yaglarin yap1 ve 6zelliklerini tanir.
Vitamin, mineral ve eser elementlerin yap1 ve 6zelliklerini bilir.
Ogrenciler gida bilesenlerinin katildig1 tepkimeleri dgrenecekler.
Gidalarn iiretimi sirasinda gerceklesebilecek biyokimyasal olaylar
kavrar.

Gida tiretimi sirasinda biyokimyasal reaksiyonlar nedeniyle ortaya
¢ikabilecek sorunlarin ¢oziimiinii 6grenir.

Enzimlerin yap1 ve isleyisleri hakkinda bilgi sahibi olacaklardir.
Enzimatik reaksiyonlar etkileyen faktorleri 6grenir.

Enzimatik reaksiyonlar ile enzim-gida iligkisi ve enzim-gida kalitesi
arasindaki iligkiyi kavrar.

Ders Kitaplar ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

Gida Kimyasi, Prof. Dr. Mehmet Demirci, Gida teknolojisi Demegi, Yayin
No:40 2010.

Gida Kimyasi, Editér: Prof. Dr. Ilbilge Saldamli, Hacettepe Unv. Yayinlari

Dersin sunum sekli

Yiiz ylize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi, saha ¢aligmasi

Degerlendirme Kriterleri

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav
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Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)

Yariyll Sonu Simavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Cozeltiler ve kolloid sistemler
2 Karbonhidratlarm yapisi, siniflandirilmasi
3 Proteinlerin yapisi, smiflandirilmasi
4 Yaglarn ve yapisi, smiflandirilmast
5 Minerallerin yapisi, smiflandirilmasi
6 Su
~ Vitaminlerin yapisi, siniflandirilmasi
8 Vize Sinavi
9 Enzimlerin yapisi, smiflandirilmasi
10 Enzim aktivitesini etkileyen etmenler
11 Gida 6gelerinin besinlerde bulunuglan ve gida sanayinde kullanim alanlar
12 Gidalarda bulunan pigmentler tat ve koku 6geleri, 6zellikleri ve islevleri
13 Gidalarda bulunan toksik maddeler
14 Gidalarda bulunan toksik maddeler
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP108 Soguk Mutfak

Program: Ascilik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z |
Bahar Dénemi 4 2 4 3 4 Hrkee orun

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Bu ders kapsaminda, salata ve salata soslar1 hazirlamak, ordovr ve meze hazirlamak,
soguk corba ve zeytinyagl yemekler hazirlamak ve hazirlanan yemeklerin dekoru
ogretilecektir. Ogrencinin bu derste soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili
birimleri yonetmesi amaglanmaktadir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

Sl o

9]

Soguk mutfagin tanimini yapar ve tarihsel gelisimini agiklar.

Soguk mutfak ekipmanlarini ve kullanilan temel arag geregleri tanir.

Soguk mutfak ¢alisma prensiplerini iyi sekilde bilir ve uygular.

Soguk mutfakta kullanilan temel malzemeleri (sarkiiteri iiriinleri, peynirler,
sebzeler vb.) smiflandirir.

Temel gamitiir, kanape, meze ve salata hazirlama tekniklerini uygular.
Yenilik¢i sunumlar ve yaratici lezzet kombinasyonlari gelistirir.

Ders Kitaplar ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

Turkan Cemal. Ascilik, Cemalturkan Yayinlari, ISBN: 978-605-89907-0-8,
288 s, 2008.

Yegen Ekrem Muhittin. Tatli-Pasta Ogretimi ve Soguk Yemekler, Mezeler,
Salatalar, ISBN: 975-10-0098-X, inkilap yaymevi, Ankara, 750,1999.

Yenici Giilden. Mezeler (Sicak-Soguk) 240 Cesit Balik Yemekleri / Etler/
Salatalar / Ezmeler / Cerezler, Yenici kitabevi yaynlari, Istanbul, 256 s,
1996.

Dersin sunum sekli

Yiiz yiize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Aciklama, sunum, grup ¢alismasi, uygulamali egitim mutfag: ¢aligmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

Degerlendirme Kriterleri

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vh.)

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat

1 Soguk mutfakta ¢alisan personel gorev tanimlar1 ve malzeme istek formunun diizenlenmesi

2 Depo kontrolii, depodan malzeme ¢ikarnrken dikkat edilecek hususlar,

3 Soguk soslara giris, soguk soslarin nemi, marinasyon ¢esitleri, marinasyon hzirlamada dikkat
edilecek noktalar, marinasyonun énemi

4 Salatalar, salata hazirlarken dikkat edilmesi gereken hususlar, salata hazirlamada kullanilan malzeme
ve arag geregler, salata cesitleri, salata tabagi diizenlemesi

5 Salata garnitiirleri, salata diizenleme ve dekoru, Tiirk ve diinya mutfaginda yer alan salata ¢esitleri
uygulamalar

6 Mezeler, meze olarak sunulan yiyecek ¢esitleri, meze hazirlik agamalari, meze ¢esitlendirme

. Sicak mezeler, meze tabag diizenleme

8 Vize Smav

9 Ordovrler, soguk ordovr hazirlama agamalari, ordovr tabagi diizenleme, ordovr tabagi hazirlama ve
saklama asamalari

10 Soguk ¢orbalarin hazirlanmasi

11 Farkl1 kiiltiirlere ait soguk ¢orbalarin hazirlanmasi

12 Zeytinyagli yemeklerin 6nemi, zeytinyagli yemekler ve 6zellikleri, zeytinyaglh soguk mezelerin
hazirlanmasi

13 Soguk biifeye konulan malzemelerin hazirlanmasi1 asamalari, soguk biife hazirliklarinda dikkat
edilmesi gereken hususlar

14 Soguk biife hazirliklari, soguk biifeye konulan yemeklerin hazirlanmasi, soguk biife kurulum

uygulamasi
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP110 Gida Muhafaza

Program: Asciik Programi

Yontemleri
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z 1
Bahar Donemi 2 1 3 2,5 4 urkee oruniu

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Bu dersin amaci, 6grencilerin gidalarm bozulma nedenlerini anlamalarini, farkli gida
muhafaza yontemlerini (fiziksel, kimyasal ve biyolojik yontemler) tanimalarini, bu
yontemlerin  gida giivenligi, kalite ve raf Omrli {izerindeki etkilerini
degerlendirebilmelerini saglamaktir. Ayrica 6grencilerin, gida endiistrisinde yaygin
olarak kullanilan muhafaza teknolojileri hakkinda teorik ve pratik bilgi edinerek, uygun
muhafaza yontemlerini belirleme ve uygulama becerisi kazanmalar hedeflenmektedir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

1. Gidalarin bozulma nedenlerini ve mikroorganizmalarin roliinii agiklar.

2. Farkli gida muhafaza yontemlerini (1s1 ile isleme, sogutma, dondurma,
kurutma, vakumlama, tuzlama, fermantasyon vb.) tanimlar.

3. Gida muhafaza yontemlerinin gida kalitesi, besin degeri ve raf dmrii tizerindeki
etkilerini degerlendirir.

4. Farkl gida tiirleri i¢in uygun muhafaza yontemlerini secer ve gerekgelendirir.

5. Gida muhafazasinda kullanilan teknolojik ekipmanlar ve uygulamalarn
hakkinda bilgi sahibi olur.
6. Gida giivenligi ve hijyen acisindan muhafaza siireclerini analiz eder.

7. Geleneksel ve modern muhafaza tekniklerini karsilastirarak siirdiiriilebilir
muhafaza yaklagimlarini tartigir.

1. Demirci, A., Arici, M. (2016). Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari.
Ankara: Nobel Akademik Yayincilik.
2. Bilgin, M. ve Erkmen, O. (2020). Gida Mikrobiyolojisi. Ankara: Efil

Yayinevi.

3. Yiceer, Y. K. (2015). Gida Muhafaza ve Ambalajlama Teknikleri. Ankara:

Ders Kitaplar ve/veya Diger Sidas Yaytnlan. ;
. 4. Erbas, M. (2011). Gida Teknolojisi: Koruma ve Isleme Yontemleri. Ankara:
Gerekli Malzemeler

Palme Yayicilik.

5. Gokmen, V. (2012). Gida Kimyas: ve Isleme Ilkeleri. istanbul: Dora
Yayincilik.

6. Topeu, A., Giirsoy, M. (2018). Gida Hijyeni ve Sanitasyon. Ankara: Detay
Yayincilik.

Yiiz ylize

Dersin sunum sekli

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki




TR

Degerlendirme Kriterleri

MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi
1. Vize Sinavi X 40
2. Vize Simavi
3. Vize Sinavi
Sozlii Simav
Uygulamali Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)
Yariyill Sonu Sinavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Gida muhafazasinin tanimi, amaci, tarihgesi, bozulma nedenleri
2 Gida Bozulmalar1 ve Mikroorganizmalar
3 Fiziksel Yontemler I — Isil Islemler
4 Fiziksel Yontemler II — Sogutma ve Dondurma
5 Fiziksel Yontemler 111 — Kurutma ve Ismlama
6 Kimyasal Yontemler I — Tuzlama, Sekerleme, Asitleme
e Kimyasal Yontemler II — Koruyucu Katki Maddeleri
8 Vize Smavi
9 Biyolojik Yontemler — Fermantasyon

10 Ambalajlama Teknikleri ve Malzemeleri
11 Gida Hijyeni ile Muhafaza Iliskisi

12 Geleneksel Gida Muhafaza Yontemleri
13 Modern Teknolojiler ve Gida Giivenligi
14 Genel Degerlendirme ve Uygulamalar
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP112 Pasta, Tath ve Hamur

Program: Asciik Programi

Isleri
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Tiirk Z 1
Bahar Donemi 2 2 4 3 4 Hree oruniu

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclari

Bu derste amag, temel tatli, pasta ve hamur islerini hem teorik hem pratik olarak
o6grenmek mesleki agidan tath grubunda yer alan teknikleri 6gretmektir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

N —

Pastaciligin tarihgesini, kiiltiirel baglamin1 ve temel kavramlarim agiklar.
Pasta ve tatli yapiminda kullanilan un, seker, yumurta, yag, maya, ¢ikolata, siit
iirlinleri gibi temel malzemeleri tanir ve fonksiyonlarmi agiklar.

Hamur tiirlerini (kirma hamur, mayali hamur, milfoy, choux vb.) ayirt eder ve
uygun teknikle hazirlar.

Kek, kurabiye, tart, turta, ¢orek gibi iirlinleri dogru teknikle ve hijyen
kurallanna uygun bigimde iiretir.

Tatli ve pastalarda dolgu, kaplama, siisleme ve dekorasyon tekniklerini
uygular.

Klasik ve modem tatl tariflerini standart regeteye gore hazirlar ve porsiyonlar.

Ders Kitaplan ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

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 sunum sekli

Yiiz yiize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Aciklama, sunum, grup ¢alismasi, uygulamali egitim mutfag: ¢aligmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

Degerlendirme Kriterleri

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X
vb.)

60

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Pasta ve ekmekgilik alanina girig
2 Ekmekgilik (Ekmekg¢iligin tarihi)
3 Temel kurabiye hamurlar nitelikleri, yapimi ve piif noktalar
4 Akic1 ve yumurta bazli hamurlar [
5 Kekin kimyasi
6 Tatli ekmekler
~ Ekmekler (Temel hamburger ekmegi ve pizza)
8 Vize Sinav
9 Akici ve yumurta bazli hamurlar 11
10 Siitlii tathlar
11 Temel pastaci kremalan
12 Cikolata, dolgu ve kaplama teknikleri
13 Profiterol ve ekler
14 Mayali hamurlar ve ¢orekler
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi
DERS TANIMLAMA FORMU
Ders Kodu ve Adi: TRD102 Tiirk Dili-IT Program: Ascilik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yaryl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tiirk Z 1
Bahar Donemi 2 0 2 2 2 | IS o
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
.. . E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Dersin Amaclari

Tiirkgenin 6nemini ve inceliklerini 6gretmek ve/veya hatirlatmak ve bunu dogru
Tiirkge ve kaynaklariyla pekistirmek. Ayrica Ogrencilerin ders boyunca giinliik
konusmalarda ve yazismalarda Tiirk¢eyi daha bilingli kullanmalarini saglamak.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

1. Dogru ve diizgiin anlatim igin bilgi 6grenebilecektir.

1.1. Yazili anlatimm 6nemini bilir ve kompozisyon yazar.

1.2. S6zIi anlatimda iletisim kurallarini bilir.

2. Tiirkce dilbilgisini kavrayabilir.

2.1. Ses olaylarmi bilir ve uygular.

2.2. Morfolojiyi (kok-gdvde-ek) anlar.

3. Sozciikleri yapilar1 bakimindan analiz edebilecektir.

3.1. Sozciikleri gelistirir ve degistirir.

3.2. Yeni sozciikler tiiretir.

4. Konusma ve tartisma ilke ve tekniklerini kullanir.

4.1. Konugma ve tartismada Tiirkce yazim kurallarini uygular.
4.2. Sozlii ve yazili anlatimlardaki anlatim hatalarim fark edip diizeltebilir.

Ders Kitaplan ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

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

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

Ak Onen, Tiirkgeyi Tiirk¢e Konusmak (Diksiyon - Spikerlik - Etkili Konusma),
Inkilap Yaymevi, Istanbul, 2007.

Mustafa Durmus, Tiirk Dili El Kitab1, Grafiker Yay., 2009.

Mubharrem Ergin, Tiirk Dil Bilgisi, Bayrak Bastm Yayim Tanitim, Istanbul,
Ibrahim Delice, Tiirk¢e Sézdizimi, Kitabevi Yay., 2007.

Dersin sunum sekli

Cevrimigi

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢alismasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

Degerlendirme Kriterleri

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X
vb.)

60

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Noktalama isaretleri (Nokta, virgiil, noktal virgiil, iki nokta {ist iiste, {inlem isareti ...)
2 Yazim kurallan (Biiyiik harflerin, rakamlarim, bilesik s6zciiklerin yazimi)
3 Yazim kurallar1 (Deyimlerin, ikilemelerin, alint1 sézciiklerin ve yabanci 6zel adlarn yazimi)
4 Yazim kurallar (Kisaltmalarn ve bazi eklerin yazimi)
5 Kompozisyon (tanim, amag, kompozisyonda basarili olma yontemleri)
6 Kompozisyon yazma yontemleri (destekleyici ve ana fikirlerin olusturulmasi, planlama)
~ Kompozisyon yazma yontemleri (paragraf olusturma, paragrafta diisiinceyi gelistirme yontemleri)
8 Vize Simavi
9 Anlatim 6zellikleri
10 Anlatim 6zellikleri
11 Anlatim bozukluklan
12 Anlatim tiirleri (s6zlii anlatim)
13 Anlatim tiirleri (yazili anlatim: 6zge¢mis, dilekge...)
14 Anlatim tiirleri (yazili anlatim: hikaye, roman, tiyatro, siir...)
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Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ' YBD102 ingilizce-II Program: Ascilik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yaryl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tirk Zorunl
Bahar Donemi 2 0 2 2 2 | S o

Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

E-posta :
Web :

Kurs Egitmeni

Ogrencilere Ingilizce dil bilgisi bilgisini kazandirmak ve giinliik hayatta

Dersin Amaglar kullanabilmelerini saglamak.

1. Ingilizcede kullanilan zamanlar1 dgrenebilecektir.

1.1. Simdiki zamanda Simdiki Siirekli Zamanin kullanilacagini bilir.

1.2. Gegmis Zamanin gegmis zamanda kullanilacagmni 6grenir.

2. Ingilizce diyaloglar kurabilir ve 6grendigi zamanlar1 kullanabilir.

2.1. Diyaloglardaki formiil kelimeleri 6grenir.

2.2. Arkadaglik, seyahat, konaklama ve saglikla ilgili diyaloglar 6grenir.
3. Ingilizce metinleri okuyabilir.

3.1. Ingilizce hikayeleri okur ve yorumlar.

3.2. Ingilizce gazete makalelerini okur. Bunlari Tiirkgeye cevirir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

Hutchinson,T. TABOR, C.QUINTANA, J. EADIE, K. English For Life. Oxford

University Press
Azar, B. Basic English Grammar

Ders Kitaplan ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

. . evrimici
Dersin sunum sekli ¢ ¢

Ogretim Yontemleri ve

Teknikleri Agiklama, sunum, grup ¢alismasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Simavi X 40
2. Vize Sinavi
3. Vize Sinav1
Degerlendirme Kriterleri
Sozlii Sinav
Uygulamali Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)
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Ascilik Programi

Yariyll Sonu Simavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Simple Present Tense
2 Present Continuous Tense
3 Simple Past Tense
4 Past Continuous Tense
5 Present Perfect Tense
6 Past Perfect Tense
7 Future Tense
8 Vize Sinavi
9 Adjectives
10 Adverbs
11 Making Suggestions, Tag Questions
12 Translation from English to Turkish, from Turkish to English
13 Reading, analyzing, interpreting, and evaluating English texts
14 Final Smav1
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP203 Menii Planlama ve

Program: Asciik Programi

Maliyet Analizi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Tiirk Z 1
Giiz Dénemi 3 0 3 3 3 urKee o

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclari

Ogrencilere menii planlama ilke ve yontemleri, farkli yas gruplarnin ézelliklerine ve
risk gruplarma gore menii planlama, 6zel meniileri hazirlama, farkl isletme tiplerine
gbre menii hazirlayabilmeyi, meniilerde maliyet hesaplama yontemlerini ve ayrica
hazirlanan mentilerin yonetimi ve denetimi ile ilgili temel bilgi ve becerileri
kazandirmaktir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

1. Menii planlama ilke ve yontemlerini siralayabilecektir.
Menii planlamada dikkat edilmesi gereken ilkeleri degerlendirecektir.
Farkli menti tiplerini birbiriyle karsilagtiracaktir.

Menii planlarken uygulanacak yontemleri 6grenecektir.
Menii yonetim ve denetimini uygulayabilecektir.
Menii denetim etmenlerini karsilastiracaktir.
Maliyet kontrol yontemlerini 6grenecektir.
Menii planlamasi yapabilecektir.
Menii maliyetini hesaplayacaktir.
. Menii kart1 hazirlayacaktir.
. Hazirlanan meniiniin satig fiyatini olusturacaktir.

A A A i

—_——
— O

Ders Kitaplarn ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

e Tonta, Y., & Bozkurt, B. (2018). Yiyecek icecek isletmelerinde menii
planlama ve maliyet kontrolii (2. bask1). Detay Yaymeilik.

e Saygi, Y. B. (2014). Yiyecek icecek igletmelerinde maliyet kontrolii ve menii
yonetimi. Detay Yayincilik.

e Yilmaz, H. (2017). Gastronomi isletmelerinde menii yonetimi ve maliyet
hesaplama. Nobel Akademik Yaymeilik.

e Dogdubay, M., & Saatci, G. (2014). Menii miihendisligi. Detay Yayincilik.
Kiiciikaslan, N., & Baysal, A. (2019). Beslenme ilkeleri ve menii planlamasi
(4. baski). Ekin Basim Yayin Dagitim.

e Altinel, H. (2011). Menii yénetimi ve menii planlama (3. baski). Detay
Yayincilik.

Dersin sunum sekli

Yiiz yiize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi,
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi
Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40
2. Vize Sinavi
3. Vize Sinavi
Degerlendirme Kriterleri
Sozlii Sinav
Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vh.)

Yariyll Sonu Siavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Menii tanimu, tarihgesi
2 Meniide tedarik planlamasi, depolama ve dagitim asamalari
3 Meniide planlama
4 Meniide siiflandirmalar
5 Menii ¢esitliligi, meniide giincelleme
6 Meniide iiretim ve iiretim planlamasi
e Meniide yer alan {iriinler ve uyumlari
8 Vize Siav
9 Meniide maliyet, maliyet hesaplama yontemleri
10 Menii ve fiyat iligkisi, meniide fiyatlandirma yontemleri
11 Meniide cost-controll
12 Menii ve pazarlama iligkisi
13 Menii kart1 tasarim tanimi, 6nemi ve tasarim
14 Menii tasarim uygulamasi
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP205 ileri Pastaciik

Program: Ascilik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z |
Giiz Dénemi 2 2 4 3 4 HrKee orun

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Daha dnce alinmis olmast gereken Pasta, Tatli ve Hamur Isleri dersinde kazanilmis
olan temel bilgilere ek olarak, profesyonel pastacilik tekniklerinin Ogretilmesi ve
gelistirilmesi, uygulamalarla 6rneklendirilmesi amaglanmaktadir.

1. Ogrenci, klasik ve modem pastacilik {iriinlerinin {iretim tekniklerini agiklar.
Cesitli pastacilik hamurlarini (6rnegin: choux, tart, sablé, feuilletage vb.) dogru
yontemlerle hazirlar ve uygular.

3. Farkh kiiltiirlere ait ileri diizey pastacilik iirlinlerini tanir ve 6zgiin regeteler
gelistirir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve 4. Uriinlerin duyusal 6zelliklerini dikkate alarak estetik ve yaratici sunumlar
Yeterlilikler gerceklestirir.

5. Giincel pastacilik trendlerini ve yenilik¢i malzeme/teknikleri takip eder,
uygulamalarma entegre eder.

6. Ogrenci, seker hamuru (fondant) hazirlama, renklendirme ve modelleme
tekniklerini kullanarak pasta kaplama ve dekorasyon uygulamalarimi
gerceklestirir.

e French professional pastry series, 1998, Wiley;

e Bo Friberg, 2003, The advanced professional pastry chef, Wiley

e Akgiin, A. (2019). Profesyonel pastacilik sanati. Detay Yayincilik.

o Dewettinck, K. (2012). Technology of biscuits, crackers and cookies (2nd

. . ed.). Wiley-Blackwell.
Dersé?::l?ﬁaﬁ:g:;);?e?lger e Allen, L., & Fisher, P. (2014). Advanced cake decora_ti.ng techniques. Wiley.

e Adam, R. (2013). The art of sugarcraft (3rd ed.). Pavilion Books.

e  Wharton, E. (2016). Modern pastry: Innovative techniques and recipes.
Chronicle Books.

Yiiz yiize

Dersin sunum sekli

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Aciklama, sunum, grup ¢alismasi, uygulamali egitim mutfag calismasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40
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Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

Degerlendirme Kriterleri

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X

vb.)

60

Yariyill Sonu Sinavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Ileri Pastaciliga Giris
2 Ekmek ve Pasta Tarihine Giris
3 Diinya Ekmeklerinden Uygulamalar
4 Geligsmis Hamur Teknikleri ( Choux, sablé, feuilletage, kruvasan hamurlari)
5 Dolgu ve Krema Cesitleri
6 Cikolata ve Seker Sanati
7 Pastacilikta Kullanilan Modern Dekorasyon Teknikleri
8 Vize sinav
9 Pandispanya Yapimi
10 Butik Pasta Yapim
11 Seker Hamuru Uygulamalari
12 Butik Cikolata Yapimu
13 Yas Pasta Yapim Teknikleri
14 Diinya Pastalarindan Farkli Uygulamalar
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu

Ascilik Programi
DERS TANIMLAMA FORMU
Ders K Adi: ASP207 Yiyecek ve Igecek
ers 0(¥u ve Adi: A§P207 Yiyecek ve Igece Program: Asciik Programi
Servisleri
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tiirk Z 1
Giiz Dénemi 2 2 4 3 4 Hreee o
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Bu dersin amaci, yiyecek ve igecek hizmetlerinin temel ilkelerini kavratmak; servis
tiirlerini, servis ekipmanlarii ve servis siireclerini tanitarak 6grencilere restoran, otel
Dersin Amaclan ve benzeri isletmelerde profesyonel servis becerileri kazandirmaktir. Ayrica, misafir
memnuniyetine odakli bir hizmet anlayis1 gelistirilmesi, hijyen kurallarina uygun ve
etkin iletigimle servis yapabilme yetkinliginin artirillmasi hedeflenmektedir.

1. Farkli servis sistemleri hakkinda bilgi sahibi olur. Isletmeye uygun servis
sistemini se¢ebilme becerisi kazanir.

2. Servis sistemlerinde gorev alan personeli tanir. Servis sistemlerinde gorev alan

Ders Ogrenme Ciktilari ve personelin gorev ve Ozelliklerini bilir. Uygun personel segimi yapabilir.

Yeterlilikler Masa yerlesimi ve uygun masa hazirlama tekniklerini bilir ve uygular.

Yemek salonlarini tasarlayabilir.

Yemek salonlarmi1 dekore edebilir.

Farkl1 servis sistemlerine gére monii hazirlayabilir.

R

Yilmaz, O., Yilmaz, O., Yilmaz, Y. (2013) Yiyecek I¢ecek Isletmeciligi,
Detay Yaymecilik

Kizilirmak, M. (2015). Yiyecek icecek servisi. Detay Yaymecilik.
o Ucar, G. (2022). Yiyecek ve icecek hizmetlerinde servis teknikleri. Nobel

Akademik Yaymeilik.
Ders Kitaplan ve/veya Diger e Kuruiiziim, A., & Avcikurt, C. (2011). Yiyecek icecek isletmeciligi. Detay
Gerekli Malzemeler Yaymncilik.

e Oter, Z. (2020). Servis hizmetleri. Ekin Basim Yayim Dagitim
e Davis, B., Lockwood, A., Alcott, P., & Pantelidis, 1. (2018). Food and
beverage management (6th ed.). Routledge.

Dersin sunum sekli Yiiz yuze
Ogretim Yontemleri ve Actklama. sunum lismas
Teknikleri giiama, sunum, grup catiymas
Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40




TR
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Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi

Degerlendirme Kriterleri

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X
vb.)

60

Yariyill Sonu Sinavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Ders akigi ve Servis sistemlerine giris
2 Ala Carte ve banket ¢alisma sistemleri
3 Servis sistemlerinde gorev alan personel, gorevleri ve dzellikleri
4 Servis sistemlerinde gorev alan personel, gorevleri ve 6zellikleri
5 Yemek salonlarinin tasarlanmasi ve dekorasyonu
6 Yemek salonlarinin tasarlanmasi ve dekorasyonu
~ Masa yerlesimi; Uygun masa hazirlama teknikleri
8 Vize sinav
9 Servis sistemlerinde kullanilan arag ve gerecler
10 Servis sistemlerinde kullanilan arag ve gerecler
11 Farkli servis sistemlerine gore menii planlama
12 Gida sektoriinde takim calismasiin 6nemi
13 Miisteri memnuniyeti yonii ile farkli yiyecek servis sistemlerinin incelenmesi
14 Miisteri memnuniyeti yonii ile farkli yiyecek servis sistemlerinin incelenmesi
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Ascilik Programi

DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP209 Osmanh ve Tiirk

Program: Asciik Programi

Mutfag
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Tiirk Z 1
Giiz Dénemi 2 2 4 3 5 urkee o

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :

Web :

Dersin Amaclari

Mutfak-kiiltiir iliskisi baglammda Tirk mutfaginin olusum evresinden gilinlimiize
kadar gecirdigi siirecleri, mutfak kiiltiiriiniin olusumunda yasanan degisimleri, Orta
Asya Tiirk mutfak kiiltiirinde yer alan f{rlinlerin hazirlanig big¢imlerini, Tiirk
mutfaginda yer alan pisirme tekniklerinin 6grenilmesi ve uygulanmasi, bolgelerde yer
alan farkli pisirme, hazirlama ve sunum tekniklerini 6gretmek ve uygulayabilmelerini
saglayabilmek, Osmanli mutfak kiiltiiriinii ve bu kiiltirde var olan yemekleri
uygulamali olarak 6gretmek amac¢lanmaktadir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

1.
2.

A

0 9

Tiirk mutfak kiiltliriiniin olugum evrelerini 6greneceklerdir.

Tiirk mutfaginda izlerine rastlanan medeniyetlere ve etnik yapilara ait mutfak
kiiltiiriinii 6greneceklerdir.

Tiirk mutfak kiiltliriinde yer alan pisirme tekniklerini uygulayabileceklerdir
Tiirk mutfaginda uygulanan saklama yontemlerini uygulayabileceklerdir
Biiyiik Selguklu Devleti’nden miras kalan yemekleri uygulayabileceklerdir
Anadolu Sel¢uklu Devleti’nden miras kalan yemekleri uygulayabileceklerdir
Osmanli  mutfaginda yapilan yemekleri 0Ozgiin regetelerine  gore
uygulayabileceklerdir.

Osmanli mutfagini agiklayabilecekler.
Osmanli mutfak kiiltiiriinii anlatabilecekler.

. Osmanli yemeklerini, doneme uygun bir sekilde hazirlayabilir ve

sunabilecekler.

Ders Kitaplarn ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

Yerasimos, M., Osmanli Mutfagi. 2005, Boyut Yayimnlar1, Istanbul.

Akkor, O., Osmanhi Mutfagi, 2014, Kaynak Kiiltiir Yayinlari, Istanbul.
Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz- Deniz GURSOY, Oglak Yaymcilik
Selguklu Mutfagi — Omiir AKKOR, Alfa Yaymlar

Tiirk Mutfagi- Arif Bilgin, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Yiyelim-Igelim Tarihini Bilelim-Deniz GURSOY, Oglak Yayincilik

Dersin sunum sekli

Yiiz ylize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Aciklama, sunum, grup ¢alismasi, uygulamali egitim mutfag calismasi
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Ascilik Programi
Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Simavi X 40
2. Vize Sinavi
3. Vize Sinavi
Degerlendirme Kriterleri
Sozlii Sinav
Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vh.)
Yariyll Sonu Siavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat

1 Turk mutfak kiiltiiriine giris, Tiirk mutfak kiiltiiriinii olusum evreleri, Tiirklerde yeme-i¢me ile ilgili
aligkanliklar

) Orta Asya gogebe Tiirk toplumlarinda beslenme aliskanliklari, Orta Asya gogebe Tiirk toplumlarinda
gbcebe yasamim mutfak kiiltiirii lizerindeki etkileri

3 Gogebe Tiirk toplumlarinda yiyecekleri isleme yontemleri, gogebe Tiirk toplumlarinda yiyecekleri
pisirme teknikleri, gdcebe Tiirk toplumlarinda yiyecekleri saklama teknikleri

4 Tiirk mutfak kiiltiirtinde saklama kosullari, Tiirk mutfak kiiltiiriinde saklama kosullarinin beslenme
bi¢imine yansimalari, Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6ne ¢ikan {irlinlerin uygulamalari
Tiirk mutfaginda iz birakan medeniyetler, gocler ve etkilesimler yolu ile Tiirk mutfak kiiltiiriine

5 yerlesmis olan diger iiriinler, ¢esitli medeniyetlerin Tiirk mutfaginda rastlanilan izleri, glinlimiiz Tiirk
mutfak kiiltiirii, Tiirk mutfak kiiltiiriinde bolgelerin genel 6zellikleri uygulamalari

6 Osmanli mutfak kiiltiiriine Orta Asya, gdcler ve Islamiyetin etkisi.

~ Selguklu dénemi mutfak kiiltiirii ve Mevlevi mutfag:

8 Vize Sinavi

9 Kurulus yillar ve saray mutfagina gecis

10 Saray mutfak teskilat1 ve personel

11 Padisahlarin yemekleri, 6glinleri ve sofra diizeni

12 Mutfak ve servis de kullanilan kaplar yiyecek, i¢ecek liretimi ve satisi yapan esnaflar

13 Halkin yiyecek ve igecek tedariki ve yemek yeme aligkanliklar

14 Osmanlidan giiniimiize 6zel giin yemekleri ve gelenekler
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Ascilik Programi
DERS TANIMLAMA FORMU
Ders Kodu ve Adi: ASP211 Gastronomide Giincel
Program: Asciik Programi
Konular
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Giiz Dénemi 3 0 3 3 3 Tiirkce Zorunlu Se¢meli
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
<. . E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Ogrencilerin gastronomi alanindaki giincel gelismeleri, trendleri ve sorunlar analiz
edebilmelerini saglamaktir. Ogrencilerin, kiiresel ve yerel 6lgekte gastronomiyi
etkileyen sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve teknolojik dinamikleri kavramalari, elestirel
diisiinme becerileri gelistirerek bu konulara iligkin ¢6ziim Onerileri {iretebilmeleri
hedeflenmektedir. Ayrica ders, 6grencilere alanla ilgili akademik tartigmalara katilma
ve sektorel yenilikleri degerlendirme yetkinligi kazandirmay1 amaclamaktadir.

Dersin Amaclar

1. Gastronomi alanindaki giincel trendleri ve gelismeleri tanimlar.
2. Sosyal, kiiltiirel ve ekonomik faktdrlerin gastronomi {izerindeki etkilerini

analiz eder.

3. Teknolojik yeniliklerin gastronomi sektdriindeki uygulamalarini agiklar.
. 4. Sirdirilebilirlik, etik ve saglik gibi giincel gastronomi sorunlarin tartisir.
Ders Ogrenme Ciktilari ve . .. .. . .
o 5. Akademik ve sektorel kaynaklar1 kullanarak giincel konular iizerine elestirel

Yeterlilikler 9 .

degerlendirme yapar.
6. Gastronomi alaninda ortaya ¢ikan yeni is modelleri ve girisimcilik firsatlarmi

degerlendirir.
7. Kiiresel ve yerel gastronomi trendlerini karsilastirir ve yorumlar.
8. Giincel konulara yonelik ¢oziim Onerileri gelistirir ve sunar.

Ozdemir, G. (2021). Gastronomi ve Yenilik¢i Yaklasimlar. Istanbul: Detay
Yayincilik.

o Aktas, E., & Yilmaz, H. (2019). Gastronomi Kiiltiirii ve Giincel Trendler.
Ankara: Nobel Akademik Yayincilik.

e Demir, N. (2020). Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Gida Politikalar:. 1zmir:

Ders Kitaplar ve/veya Diger Ege Akademi Yayinlari.
Gerekli Malzemeler e Kara, A. (2018). Gastronomide Teknoloji ve Dijitallesme. Istanbul: Beta
Yayinlar.

e Sahin, M. (2022). Gastronomi Sektiriinde Yeni Is Modelleri ve Girisimcilik.
Ankara: Palme Yayincilik.

Dersin sunum sekli Yiiz yize
Ogretim Yontemleri ve Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi
Teknikleri ) : > 1Up Gy
Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40
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Ascilik Programi

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Degerlendirme Kriterleri
Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X
vb.)

Yariyill Sonu Sinavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Gastronomiye Giris ve Giincel Konularn Onemi
2 Kiiresel Gastronomi Trendleri
3 Yerel ve Bolgesel Gastronomi Hareketleri
4 Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Cevre Duyarlilig
5 Saglikli Beslenme ve Fonksiyonel Gidalar
6 Gastronomide Etik ve Sosyal Sorumluluk
. Yeni Uriin Gelistirme ve Yaraticilik
8 Vize Sinavi
9 Gastronomi ve Turizm {liskisi
10 Gastronomi Medyasi ve Sosyal Medyanm Etkisi
11 Kiiresel ve Yerel Gastronomi Politikalar

12 Teknolojinin Gastronomideki Yeri
13 Slow Food Akimi1
14 Genel Degerlendirme ve Ogrenci Sunumlar
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MUNZUR UNIVERSITESI
Tunceli Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi
DERS TANIMLAMA FORMU
Ders Kodu ve Adi: ASP213 Diinya Mutfag: I Program: Ascilik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yaryl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tiirk Z 1 li
Giiz Dénemi 2 2 4 3 4 uree orunlu Se¢meli
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Bu dersin amaci, Ogrencilere Afrika, Avrupa ve Akdeniz mutfaklarinin tarihsel
gelisimi, temel malzemeleri, pisirme teknikleri ve kiiltiirel yemek aligkanliklart
Dersin Amaclarn hakkinda bilgi kazandirmak; bu bdlgelere ait 6zgiin tarifleri hijyen, estetik ve 6zgiinliik
kurallan ¢ergevesinde uygulayarak, uluslararast mutfak kiiltiiriine kars1 farkindalik ve
mesleki beceri gelistirmelerini saglamaktir.

1. Afrika, Avrupa ve Akdeniz mutfaklarnin tarihsel gelisimini ve kiiltiirel
baglamin agiklar.

2. Bubolgelere 6zgii temel malzemeleri, baharatlan ve pigirme tekniklerini tanir.

3. Bolgesel mutfaklara ait geleneksel tarifleri hijyen kurallanna uygun bigimde

) uygular.
Ders Ogrenme Ciktilari ve 4. Avrupa, Akdeniz ve Afrika mutfaklarini karsilastirmali olarak analiz eder.
Yeterlilikler 5. Segilen bolgelere ait yemeklerin tabaklama, sunum ve servis tekniklerini
uygular.

6. Uluslararas1 gastronomi kiiltiirleri hakkinda elestirel diisiinme ve yorum
yapma becerisi gelistirir.

7. Mutfak Kkiiltiiriiniin cografya, din ve sosyo-ekonomik yapi ile iligkisini
degerlendirir.

e Korkmaz, N. (2019). Diinya mutfaklar: Uluslararasi mutfak uygulamalari ve
tarifleri. Detay Yayincilik.

e Bagaran, S. (2016). Avrupa mutfagi ve kiiltiirel 6zellikleri. Nobel Yayinlari.

Ders Kitaplar ve/veya Diger e Kavas, A. (2018). Akdeniz mutfag: ve gastronomik kimligi. Ekin Basim
Gerekli Malzemeler Yayin.

e Giilmez, M. (2020). Kiiltiirel cografyada yemek: Afrika’dan Avrupa’ya
mutfak kiiltiirleri. Pegem Akademi.

Dersin sunum sekli Yiiz yuze
Ogretim Yontemleri ve ... 3
Teknikleri Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi, uygulamali egitim mutfagi ¢caligsmasi
Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Simmavi X 40

2. Vize Sinavi
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Ascilik Programi

Degerlendirme Kriterleri

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Diinya Mutfaklarina Girig
2 Afrika Mutfak Kiiltiiriine Giris
3 Kuzey Afrika Mutfaklar
4 Sahra Alt1 Afrika Mutfaklar
5 Avrupa Mutfaklarma Girig
6 Fransiz Mutfag:
~ Italyan Mutfag:
8 Vize Simavi
9 Ispanyol Mutfag1 ve Tapas Kiiltiirii
10 Akdeniz Mutfagina Girig
11 Tiirk ve Yunan Mutfagmin Karsilastirmasi
12 Liibnan ve Suriye Mutfagi
13 Akdeniz Mutfaklarinda Zeytinyaglilar
14 Genel Tekrar ve Uygulama Sinavi
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Ascilik Programi
DERS TANIMLAMA FORMU
Ders Kodu ve Adi: ASP213 Sunum ve Tabaklama p . Ascihk P
Teknikleri rogram: Ascilik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Giiz Dénemi 2 2 4 3 4 | Tirkee ) Zorunlu
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Denge, hareket, nokta, golge, balans gibi temel sanat kavramlarnm tabak siislemede
uygulatabilmeyi, uluslararast kabul gdérmiis mutfak akimlarmi, tabak dizayni
Dersin Amaclan anlayiglarini, tabak prezentasyonu kavramini ve prezentasyonda dikkat edilmesi
gereken temel unsurlari, klasik ve modern sunum tekniklerini 6gretmeyi ve
uygulatabilmeyi amaclamaktadir.

1. Yemek tabaginda denge, hareket, nokta, simetri, asimetri, golge, yiikseklik gibi
kavramlarn 6grenerek uygulayabileceklerdir.

2. Tabak prezentasyonu kavramimi Ogrenerek prezente asamalari ve bu
asamalarin ortaya ¢ikaracagi basarili yemek sunumlarmi uygulayabilecektir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve 3. Diinyada kabul goren mutfak akimlarmi 6grenerek bu akimlarin ortaya

Yeterlilikler cikardigi yaklasimlan yemek sunumlarina uyarlayabilecektir.
4. Klasik ve modern sunum tekniklerini 6grenerek tabak prezentasyonunda kendi
iisluplarini olusturacaklardir.
5. Tirk mutfak kiltiirtine ait yemeklerin sunumunu 6grenecek, modern Tiirk
mutfagini uygulayabilecektir.
e Akgiin, A. (2018). Gastronomide tabaklama sanat1. Detay Yaymecilik.
e Saygi, Y. B. (2015). Uygulamali mutfak sanatlari. Detay Yayincilik.
e Chefs Collective. (2021). The art of plating: Moderm food presentation for
Ders Kitaplar ve/veya Diger restaurants and home cooks. Frame Publishers.
Gerekli Malzemeler e The Culinary Institute of America. (2011). The professional chef (9th ed.).
Wiley.
e  Garrett, T. (2006). Plating for gold: A decade of excellence. Wiley.
Dersin sunum sekli Yizyiize
Ogretim Yontemleri ve oy <
& Teknikleri Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi, uygulamali egitim mutfag ¢caligmasi
Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi
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Ascilik Programi

Degerlendirme Kriterleri

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat

1 Prezentasyon kavrami, tabak siisleme sanati, gastronomide sanatsal ¢calisma 6rnekleri

) Tabakta algi, renk, denge, birlik, odak noktasi, golge, yiikseklik olugturma, Tiirk ve diinya
mutfaginda uygulanan tabak siisleme uygulamalart

3 Diinyada kabul goren mutfak akimlarinda tabak prezentasyonu ve siisleme

4 Tabakta negatif alan, bos alan, renk uyumu, geometrik sekil kullanimi, hazir form kullanma
uygulamalar, simetri ve asimetri olugturma ve tabak degerlendirme-elestirme ¢alismalart
Pigirme tekniklerinin tabak prezentasyonuna etkileri, farkli pisirme teknikleri ile tabak dizayni

5

6 Temel soslar ve diinyada en ¢ok kullanilan sos ¢esitlerinin tabaga yerlestirilmesi, sos ¢ekme
¢alismalari

- Et yemeklerinde tabak prezentasyonu ve siisleme sanati, dizayn ve prezente ilkelerinin et
yemeklerine uygulanmasi

8 Ara Sinav

9 Kiimes hayvanlar ile yapilan yemeklerde tabak prezentasyonu ve siisleme sanati, dizayn ve prezente
ilkelerinin kiimes hayvanlarn yemeklerine uygulanmasi

10 Deniz tiriinleri ile yapilan yemeklerde tabak prezentasyonu ve siisleme sanati, dizayn ve prezente
ilkelerinin deniz iirlinleri yemeklerine uygulanmasi

11 Cikolata dekorlari, meyve dekorlar1, meyve-sebze iizerinde dekor uygulamalari, Tath tabaklarinda
prezentasyon calismalari

12 Fiizyon mutfak, nouville akimi ve 6zgiin iislup uygulamasi

13 Molekiiler mutfakta prezente ¢alismasi

14 Menii ¢alismasi, 6zgiin prezentasyon calismasi
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP201 Mesleki Yabanci Dil Program: Ascilik Programi

Yanyil Teori

Kredile Ders Dili | Ders Tiirii

Uygulama. | Toplam ‘ AKTS Zorunlu/Se¢meli

Giliz Donemi 2

0 ) 5 3 Tiirkce Zorunlu

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Bu derste, ase¢ilik alaninda, ingilizce temel mesleki tanimlar ve kavramlar ile temel
mesleki dil bilgisi yeterliklerini kazandirmak amaclanmaktadir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

e Ingilizce dil bilgisi yeterliligine sahip olur.

e Ascilik alaninda gecen 6zel terimleri kavrar.

e Agcilik meslegine iliskin bir kaynak ya da makaleyi okuyup anlayabilir.
e Kendilerini mesleki konularda ifade edebilir.

e Ingilizce yazilmis yemek tariflerini anlayabilir ve uygulayabilir.

e ingilizce meniileri okuyup anlayabilir, basit menii agiklamalari yazabilir.

Ders Kitaplar ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

e Aydm, M. A. (2020). Mesleki Ingilizce (Asgilik, Turizm, Otelcilik I¢in).
Istanbul: Beta Yaynlari.

e Demir, H. (2018). Turizm ve Otelcilikte Mesleki Ingilizce. Ankara: Pegem
Akademi.

e Kaya, A. (2019). Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Mesleki Ingilizce.
Izmir: Nobel Yaynlari.

e Yildiz, E. (2021). Ascilik Mesleki Ingilizce. Bursa: Dora Yaymlari.

Dersin sunum sekli

Yiiz yiize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup calismasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi
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Degerlendirme Kriterleri

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X
vh.)

60

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta ‘ Miifredat
1 Ingilizcenin temel dgeleri
2 Ingilizcenin temel dgeleri
3 Hijyen ve gida giivenligi ilgili terimleri tanima ve kavrama
4 Hijyen ve gida giivenligi ilgili terimleri tanima ve kavrama
5 Mutfakta kullanilan ekipman ve arag gerecleri tanima ve kavrama
6 Mutfakta kullanilan ekipman ve arag gerecleri tanima ve kavrama
. Gida madde ve bilesenlerini tanima ve kavrama
8 Vize Smav
9 Gida madde ve bilesenlerini tanima ve kavrama
10 Gida madde ve bilesenlerini tanima ve kavrama
1 Pisirme yontemleri teknik terimlerini tanima ve kavrama
12 Pisirme yontemleri teknik terimlerini tanima ve kavrama
13 Ascilik 6grencilerinin kullandig1 temel yazili metinler (regete hazirlama)
14 Ascilik 6grencilerinin kullandig1 temel yazili metinler (regete hazirlama)
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP202 Girisimcilik

Program: Ascilik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z |
Bahar Dénemi 2 0 2 2 2 HrKee orun

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Girisimcilik ve yenilik konusundaki kavram ve uygulama yeteneklerini gelistirerek
girisimci bireylerin yetistirilmesidir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

N —

Girisimciligin anlam ve 6nemini bilir.
Girigimcilik ve yenilik kavrayis yeteneklerini gelistirir.

3. Yenilik¢i yaklagimlara sahip olarak yeteneklerini girisimcilik anlaminda
degerlendirecek beceriler kazanir.
4. Isletme problemlerine yaratict ve yenilikci yaklasimlar gelistirme becerisi

kazanir.

Ders Kitaplan ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

e  Girisimcilik, Orhan Kiigiik, Seckin, 2013.
e Innovation and Entrepreneurship, P.Drucker, First Harper Ltd, 1985.

Dersin sunum sekli

Yiiz ylize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Aciklama, sunum, grup ¢alismasi, saha ¢alismasi

Degerlendirme Kriterleri

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Simavi X 40
2. Vize Sinavi
3. Vize Sinav1
Sozlii Sinav
Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)
Yariyill Sonu Sinavi
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Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Uygulamada girisimcilik ve girisimcilerin genel 6zellikleri
2 Yaraticilik ve yenilik kavram ve uygulamalar
3 Yenilik modelleri, Yenilik¢i is fikri ve uygulamalar
4 Yeni girisimler i¢in is plan kapsam ve icerigi
5 Girisimcilikte pazarlama planlamasi
6 Girisimcilikte {iretim ve finansal planlama
~ Yeni girisimler i¢in stratejik planlama uygulamalar
8 Vize smavi
9 Yeni girisimler i¢in pazarlama plant uygulamalari

10 Yeni girisimler i¢in tiretim planlama uygulamalari
11 Yeni girisimler i¢in finansal planlama

12 Entellektiiel varlik yonetimi

13 [s planlarmin yazimi ve sunumu

14 [s planlarmin yazimi ve sunumu
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP204 Yonetim ve

Organizasyon Program: Ascilik Program
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Tiirk Z 1
Bahar Donemi 2 1 3 2,5 4 urkee oruniu

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Ogrencilerin profesyonel mutfaklarda etkin yonetim ve organizasyon becerileri
kazanmalanin1  saglamaktir. Ogrencilerin mutfak operasyonlarinimn planlanmasi,
personel yonetimi, i boliimii, zaman ve kaynak kullanimi gibi temel yonetim ilkelerini
ogrenmeleri ve uygulayabilmeleri hedeflenmektedir. Ayrica, mutfak organizasyon
yapilarinin  kurulmasi, liderlik ve iletisim becerilerinin gelistirilmesi ile mutfak
verimliligi ve kalite standartlarinin artirilmast amaglanmaktadir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

Mutfak yonetimi ve organizasyonun temel kavramlarmi agiklar.

Profesyonel mutfaklarda organizasyon semalar ve is boliimii olusturur.
Mutfak personelinin gorev ve sorumluluklarmi belirler ve yonetir.

Is akisi, zaman ve kaynak yonetimi prensiplerini uygular.

Liderlik ve iletisim becerilerini mutfak ortaminda etkin kullanir.

Mutfak operasyonlarinda kalite ve verimlilik artiric1 yontemleri degerlendirir.
Mutfak hijyeni, giivenligi ve is saglig1 yonetim prensiplerini uygular.

Karar alma ve problem ¢ozme tekniklerini mutfak yonetiminde uygular.

o PN h W =

Kara, A., & Demir, Y. (2018). Profesyonel Mutfak Yonetimi ve
Organizasyonu. Ankara: Nobel Akademik Yayincilik.

e Cetin, S. (2020). Mutfak Yonetimi ve Personel Organizasyonu. Istanbul:

Ders Kitaplar ve/veya Diger Detay Yaymeilik. . . s .
Gerekli Malzemeler e Yilmaz, H. (2019). Gastronomi ve Mutfak Yonetimi. Izmir: Ege Akademi
Yayinlar.
e Topcu, A. (2017). Mutfak Organizasyonu ve Isletme Yonetimi. Ankara:
Palme Yayincilik.
Yiiz yiize

Dersin sunum sekli

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi, saha ¢aligsmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi
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Degerlendirme Kriterleri

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X
vh.)

60

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat

1 Mutfak Yonetimine Giris

2 Mutfak Organizasyonunun Temelleri

3 Is Boliimii ve Gorev Tanimlari

4 Personel Yonetimi ve Motivasyon Teknikleri

5 Is Akis1 ve Zaman Y dnetimi

6 Kaynak Yonetimi

- Liderlik ve Iletisim

8 Vize Sinavi

9 Mutfakta Kalite Yonetimi

10 Problem Cézme ve Karar Alma Teknikleri

11 Stres Yonetimi ve Catisma Coziimii

12 Teknoloji ve Dijitallesmenin Mutfak Yo6netimine Etkisi

13 Mutfakta Hijyen ve Giivenlik

14 Genel Degerlendirme ve Proje Sunumlar
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP206 Yoresel Mutfak

Program:_Ascilik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z |
Bahar Donemi 2 4 3 4 Hree oruniu

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Tiirkiye’de bulunan biitiin yorelere ait 6ne ¢ikan, klasik Tiirk mutfagini yansitan,
yoreye ait iirlinlerle ve yoreye has hazirlama ve pisirme teknikleri ile uygulanan
yemekleri 6gretmek ve uygulayabilmelerini saglamak ve yorelerin 6ne ¢ikan hazir
yoresel {iriinlerini hazirlamay1 6gretmek amaglanmaktadir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

1.

Yore kavrami, yoresel mutfak kavrami, yoresel iiriin kavrami, yoresel
iirlinlerin yore kiiltiirli ve dinamikleri ile olan iligkisini 6greneceklerdir.
Tiirkiye’nin yedi bolgesinde yer alan sehirlerin 6ne ¢ikan yoresel yemeklerini
Ogrenecek ve uygulayabilecektir.

Geleneksel Tiirk mutfak kiiltiirtinde klasik yontemlerle hazirlanan yemekleri
hazirlayabileceklerdir.

Klasik Tirk mutfak kiiltiiriine  ait
uygulayabileceklerdir.

saklama kosullarmi1 6grenerek

Ders Kitaplan ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

Nevin Halic1, 2001, Karadeniz Mutfagi

Nevin Halic1, 1981, Ege Bolgesi Yemekleri

Nevin Halic1, 1983, Akdeniz Bolgesi

Nevin Halici, 2015, Giiney Dogu Anadolu Boélgesi Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri

A. O. Tan, 2014, Giinesin ve Atesin Tad1, Gaziantep Mutfag1

Faruk Bayhan, 2015, Ege Yemekleri

F. Bayhan, 2015, Giineydogu Yemekleri

F. Bayhan, 2015, Marmara Yemekleri

F. Bayhan, 2015, Akdeniz Yemekleri

F. Bayhan, 2015, Karadeniz Yemekleri

F. Bayhan, 2015, Dogu Anadolu Yemekleri

F. Bayhan, 2015, i¢ Anadolu Yemekleri

Marie- Helene Sauner, 2008, “The way to the hearth is through stomach”

Culinary Practices in Contemporary Turkey”, Turkish Cuisine, eds. A.
Bilgin. O. Samanc1. Ankara

Dersin sunum sekli

Yiiz ylize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Aciklama, sunum, grup ¢alismasi, saha ¢alismasi

1
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Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Sozlii Simmav

Uygulamali Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vh.)

Yariyll Sonu Sinavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat

1 Yore kavrami, yoresel {iriin kavrami, yore mutfak iliskisi

2 Tiirkiye’de yore kiiltiirleri, yoresel iirtinlerin uygulanis bigimleri, yorenin mutfagm sekillenmesine
olan etkileri; iklim, yasam kosullar vb.

3 Yoresel ¢orbalar; corba gesitliligi, corbalarin yoresel farkliliklari, yorelerde yapilan ¢orba
uygulamalarn

4 Yoresel soguk yiyecekler; mezeler, aperatifler, kahvaltiliklar, salatalar

5 Yoresel hamur igleri; yoresel borekler, yoresel makarnalar, yoresel hamur tathlar

6 Yoresel et yemekleri; kebaplar, kavurmalar, kofteler, sakatat ile hazirlanan yemekler

7 Gilineydogu Anadolu bdlgesinin yoresel yemekleri; bati orta ve dogu Karadeniz arasindaki
farkliliklar, 6ne ¢ikan yoresel yemekler, balik yemekleri

8 Vize sinav

9 Akdeniz bolgesinin yoresel yemekleri

10 Marmara bolgesinin yoresel yemekleri

11 Ege bolgesinin yoresel yemekleri

12 Dogu Anadolu bdlgesinin yoresel yemekleri

13 Karadeniz bolgesinin yoresel yemekleri, Bati, Orta ve Dogu Karadeniz arasindaki farkliliklar, 6ne
cikan yoresel yemekler

14 I¢c Anadolu bélgesinin yodresel yemekleri
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DERS TANIMLAMA FORMU
Ders Kodu ve Adi: ASP208 Diinya Mutfag I1 Program: Ascilik Programi
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yaryl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlu/Secmeli
Tiirk Z 1
Bahar Donemi 2 2 4 3 I o
Dersin On Kosullar Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.
E-posta :
Kurs Egitmeni Web :

Bu dersin amaci, Ogrencilere Amerika, Uzak Dogu ve Balkan mutfaklarmin
karakteristik Ozelliklerini, yoresel {iriinlerini, yemek pisirme ydntemlerini ve
Dersin Amaclar gastronomik kiiltiirel degerlerini 6gretmek; bu bolgelerin 6zgiin tariflerini uygulamali
olarak hazirlayarak, farkli cografyalara ait mutfak tekniklerini karsilastirmali olarak
analiz edebilme ve yorumlayabilme yetkinligi kazandirmaktir.

1. Amerika, Uzak Dogu ve Balkan iilkelerine ait mutfaklarin tarihsel ve kiiltiirel
yapisini tanimlar.

2. Bu bolgelere 6zgili yemeklerin yapiminda kullanilan temel {iriinleri ve

teknikleri agiklar.
o 3. Secilen tarifleri 6zgiin regetelere uygun bicimde uygular ve sunar.
Ders Ogrenm.e .Clktllarl ve 4. Uzak Dogu, Amerika ve Balkan mutfaklar arasinda benzerlik ve farkliliklart
Yeterlilikler .
analiz eder.
5. Bu bolgelerdeki mutfaklarin modem gastronomiyle iliskisini degerlendirir.

6. Farkl kiiltiirlerin yemek aliskanliklarina karst hoggorii ve mesleki farkindalik
gelistirir.
7. Uluslararast sunum tekniklerini kullanarak yaratici tabaklar tasarlar.

Cakir, M. (2021). Uzak Dogu mutfagi.: Teknikler, tarifler, kiiltiirel baglam.

Detay Yaymecilik.
. . e Dursun, B. (2019). Amerikan mutfag: ve yemek kiiltiirii. Gazi Kitabevi.
Ders Kitapl / D .
ersG ell‘:ll()liilll;’l[;]li:lfl);?e r ser o Ucar, T. (2020). Balkan mutfag:i: Tarifler ve kiiltiirel zemin. Gece Kitaphgi.

e Kiiciiker, B. (2022). Diinya mutfagindan se¢meler: Asya ve Amerika
tarifleriyle. Egiten Kitap.

Dersin sunum sekli Yizylze
Ogretim Yontemleri ve .. 3
Teknikleri Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi, uygulamali egitim mutfag ¢caligmasi
Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Simmavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi
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Degerlendirme Kriterleri

Sozlii Sinav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X
vh.)

60

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Diinya Mutfagina Giris
2 Amerika Kitas1 Mutfaklarina Girig
3 Meksika Mutfagi
4 Brezilya ve Peru Mutfag:
5 Amerikan Mutfagi (ABD)
6 Asya ve Uzak Dogu Mutfaklarina Giris
. Cin Mutfag1
8 Vize Sinavi
9 Japon Mutfagi
10 Kore Mutfagi
11 Hindistan Mutfag1
12 Balkan Mutfaklarma Giris
13 Yunanistan, Arnavutluk, Bulgaristan
14 Genel Tekrar ve Uygulama Sinavi
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP210 Standart Yemek

Program: Asciik Programi

Tarifleri
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z 1
Bahar Donemi 2 2 4 3 5 Hree oruniu

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclari

Ogrencilerin yemek tariflerini standartlastirma siirecini d6grenmeleri, tariflerin dogru
ve tutarl sekilde hazirlanmasini saglayacak yontemleri kavramalar, porsiyon kontrolii
ve maliyet hesaplama becerileri kazanmalaridir. Ayrica Ogrencilerin, profesyonel
mutfaklarda kullanilan regeteleme sistemleri ile gcalisarak kalite kontrolil, is planlamas1
ve verimlilik agisindan etkin tarif yonetimi yapabilmeleri hedeflenmektedir.

1. Standart yemek tarifinin tanimini, amacini ve 6nemini agiklar.
2. Bir tarifi profesyonel mutfak standartlaria uygun sekilde yazar ve diizenler.
3. Tariflerde kullamilan malzemeleri dogru oranlarla hesaplar ve o6l¢iim
birimlerini dogru kullanir.
Ders Ogrenme Ciktilar: ve 4. Porsiyon miktarlarini belirler ve porsiyon kontrolii saglar.
Yeterlilikler 5. Tariflerin maliyet analizini yapar ve fiyatlandirma hesaplamalarini uygular.

6.

Aym tarifin farkh kosullarda (toplu iiretim, diyet menii, alternatif sunum vb.)
uygulanabilirligini degerlendirir.

Mutfak ici is akisinda standart tariflerin roliinii analiz eder ve verimlilik
tizerindeki etkisini yorumlar.

Ders Kitaplar ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

Erdem, Y., & Arslan, F. (2020). Yemek Pisirme Teknikleri ve Standart
Regeteler. Ankara: Detay Yayincilik.

Tavman, S. (2019). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Uygulamalari. izmir:
Ege Akademi Yayinlari.

Tiitiinci, A. C. (2021). Profesyonel Mutfakta Standart Regeteler ve Maliyet
Hesaplamalar. Istanbul: Dora Yayimcilik.

Camlibel, B. (2018). Mutfak Yonetimi ve Regete Standartlari. Istanbul: Nobel
Akademik Yayincilik.

Dersin sunum sekli

Yiiz ylize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi, uygulamali egitim mutfag ¢caligmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi
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3. Vize Sinavi

Degerlendirme Kriterleri
& Sézlii Smav

Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X
vb.)

Yariyil Sonu Smavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Standart Tarif Kavrami ve Onemi
2 Tarif Yazim Kurallar1 ve Format Olusturma
3 Olcii Birimleri ve Doniistiirmeler
4 Malzeme Listesi Hazirlama ve Miktar Belirleme
5 Porsiyon Kontrolii ve Gramajlama
6 Tarif Standardizasyonu Uygulamalart
. Uretim Talimatlar1 Yazinu ve Siralama
8 Vize Simavi
9 Tariflere Gore Maliyet Hesaplamasi
10 Maliyet Kontrolii ve Fiyatlandirma Teknikleri
11 Omek Menii Gruplar Igin Tarif Gelistirme
12 Toplu Uretim ve Catering i¢in Regete Uyarlama
13 Hijyen, Gida Giivenligi ve Standart Tarif iliskisi
14 Genel Degerlendirme
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP212 Cevre Koruma

Program: Ascilik Programi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z |
Bahar Dénemi 2 0 2 2 2 HrKee orun

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclar

Ogrencilere ¢evre sorunlarinin nedenlerini, etkilerini ve ¢6ziim yollarmi kavratarak;
stirdiiriilebilir cevre bilinci kazandirmak, dogal kaynaklarin korunmasinin énemini fark
ettirmek ve bireylerin ¢evreye duyarl davranis gelistirmelerini saglamaktir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

1.

3.

Cevre kavramini ve ¢evre sorunlarinin temel nedenlerini agiklar.

Dogal kaynaklarn sinirlihigi ve siirdiiriilebilir kullanim ilkelerini analiz eder.
Cevre politikalar, mevzuatlart ve ulusal/uluslararasi ¢evre koruma
sozlesmeleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Cevre kirliligi tiirlerini (hava, su, toprak, giiriiltii vb.) tanimlar ve bunlarin
etkilerini degerlendirir.

Atik yOnetimi, geri doniisim ve enerji verimliligi konusunda temel
uygulamalarn agiklar.

Siirdiirtilebilir kalkinma ilkeleri dogrultusunda cevre dostu bireysel ve
toplumsal davranislan gelistirir.

Gastronomi sektdrii 6zelinde ¢evreye duyarli iiretim ve tiiketim uygulamalarini
tanimlar.

Cevresel etik, bireysel sorumluluk ve toplumsal farkindalik kavramlarini
igsellestirir.

Ders Kitaplan ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

Aslan, M. (2015). Cevre ve insan. Nobel Akademik Yaymeilik.
Cevizci, A. (2012). Doga ve ¢evre etigi. Paradigma Yaymcilik.

Duru, B. (2007). Cevre politikasi. imge Kitabevi Yaynlari.
Uzunboy, H. (2020). Cevre koruma. Detay Yaymecilik.

Yildiz, M. M., & Erdogan, 1. (2018). Cevre bilimi. Seckin Yaymcilik.

Aydin, S. C. (2019). Siirdiiriilebilir kalkinma ve gevre yonetimi. Gazi
Kitabevi.

Dersin sunum sekli

Yiiz yiize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi, saha galigsmasi

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40
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Degerlendirme Kriterleri

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav

Uygulamali Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vb.)

Yariyill Sonu Sinavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Cevre Kavramu ve Cevre Bilincinin Gelisimi
2 Dogal Kaynaklar ve Siirdiiriilebilirlik Ilkeleri
3 Cevre Kirliligi: Tanim, Tiirleri ve Etkileri (Hava, Su, Toprak, Giiriiltii)
4 Sanayilesme, Kentlesme ve Cevresel Etkileri
5 Kiiresel Isinma, Iklim Degisikligi ve Sonuglari
6 Biyogesitlilik ve Ekosistemlerin Korunmasi
~ Atik Yonetimi ve Geri Doniisiim Uygulamalar
8 Vize smavi
9 Enerji Kaynaklar1 ve Enerji Verimliligi
10 Cevre Etigi ve Bireysel Sorumluluk
11 Tiirkiye’de ve Diinyada Cevre Politikalar1 ve Mevzuat
12 Uluslararas1 Cevre Anlasmalar1 (Kyoto, Paris vb.)
13 Gastronomi Sektoriinde Cevreye Duyarli Uygulamalar
14 Cevre Dostu Tiiketim: Yesil Mutfaga Girig
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: ASP214 Goniilliiliilk Calismalar:

Program: Laboratuvar Teknolojisi

. Ders Dili | Ders Tiirii
Yariyll Teori Uygulama. Toplam Kridlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk S li
Bahar Dénemi | 2 3 2 2 Hrkee eemet

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclari

Ogrencilerin 6grenim hayatlar1 boyunca edindikleri bilgi, beceri ve birikimleri
kullanarak {iniversite ile toplum arasindaki baglan giiclendirmek, katilacaklar ve
gerceklestirecekleri bazi goniilliiliik faaliyetleri ile insani, sosyal, kiiltiirel ve ahlaki
deger ve becerilerinin gelisimini saglamak, engelli yasami, go¢ ve afet gibi toplum
acgisindan oldukca hassas konularda toplumda goriiniirliigli ve farkindaligr artirmak,
boylece dgrencilerin dnceden hazirlanacak bir plan kapsaminda, kendi sectikleri bir
goniilliillik alaninda belirli bir siire goniillii ¢alisma yapmalarmi ve sonuglarini
paylagmalarini saglamaktir.

Ders Ogrenme Ciktilar ve
Yeterlilikler

1. Goniilliiliik ve goniillii yonetimi kavramini dgrenir.

2. Sivil toplum ve hiikiimet dis1 orgiitler kavramini tanir

3. Sivil toplum ve hiikiimet dis1 6rgiitler kavramini tanir

4. Sivil toplum orgiitlerinde goniilliiliik ve goniillii yonetimi hakkinda bilgi ve beceri
kazanir.

5. Goniilliliglin temel alanlarmi 6grenir

6. Toplum hizmeti uygulamalarinin énemini anlar

7. Toplumun giincel sorunlarina ¢éziim bulmak i¢in projeler iiretebilir.

8. Sosyal Sorumluluk ve Sosyal Girigimcilik konusunda deneyim kazanir

Ders Kitaplar ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

Uluslararasi ve ulusal kuruluslarin giincel raporlar
Ders Notlart

Dersin sunum sekli

Yiiz ylize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Acgiklama, sunum, grup ¢aligmasi, saha ¢aligmasi

Degerlendirme Kriterleri

Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Sinavi X 40

2. Vize Sinavi

3. Vize Sinavi

Sozlii Sinav
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Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X
vb.)

60

Yariyll Sonu Simavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Yonetim ve Organizasyon Kavramlar
2 Goniillilik Kavrami ve Goniilli Yonetimi
3 Sivil Toplum Kavrami ve Sivil Toplum Orgiitleri (STK)
4 Tiirkiye'de Devlet ve Sivil Toplum
5 Sivil Toplum Orgiitlerinde Géniilliiliik, Goniillii Yonetimi
6 Gontilliiliigiin temel alanlar (Afad, Cevre, Egitim, Kiiltiir, Spor, Saglik, Sosyal Hizmetler)
7 Goniilliiligiin temel alanlan (Afad, Cevre, Egitim, Kiiltiir, Spor, Saglik, Sosyal Hizmetler)
8 Vize Sinavi
9 Toplum hizmeti uygulamalarmin 6nemi
10 Toplumun giincel sorunlarim tespit edip ¢oziim iiretecek projeler tiretmek
11 Toplumun giincel sorunlarmi tespit edip ¢oziim iiretecek projeler tiretmek
12 Sosyal Sorumluluk ve Sosyal Girisimcilik
13 Uygulama Omekleri
14 Uretilen Projelerin Degerlendirilmesi
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DERS TANIMLAMA FORMU

Ders Kodu ve Adi: CBS216 Baharatlar ve Kahve

Program: Asciik Programi

Kiiltiiri
. Ders Dili | Ders Tiirii
Yanyl Teori Uygulama. Toplam Kr(:_dlle AKTS Zorunlw/Se¢meli
Turk Z 1 li
Bahar Donemi 2 2 2 2 urkee orunlu Seemeli

Dersin On Kosullar

Herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir.

Kurs Egitmeni

E-posta :
Web :

Dersin Amaclari

Bu dersin amaci, 6grencilere diinya mutfaklarinda yaygin olarak kullanilan baglica
baharatlarin tarihgesi, 6zellikleri, kullanimi ve saglik etkileri hakkinda kapsamli bilgi
vermek; ayni zamanda kahve kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi, c¢esitleri, kavurma ve
demleme teknikleri ile kahve tiiketim aligkanliklarini tanitarak, hem gastronomik hem
kiiltiire] agidan kahveye dair biling kazandirmaktir. Ogrencilerin, baharatlarin ve
kahvenin mutfak uygulamalarinda dogru ve yaratict sekilde kullanim becerilerini
gelistirmeleri hedeflenmektedir.

Ders Ogrenme Ciktilari ve
Yeterlilikler

1.
2.
3.

NV

Yiyecek ve igecek iiretiminde kullanilan baharati tanimalarini saglarlar.
Mutfak otlarinin birbiriyle uyumu ve dogru kullanimimi agiklar.
Baharatlarin mutfaklarda kullanim alanlarini1 ve aromatik 6zelliklerini analiz
eder.

Baharatlarm saglik iizerindeki olumlu ve olumsuz etkilerini degerlendirir.
Kahvenin tarihsel gelisimini, yetistirildigi bolgeleri ve ¢esitlerini tanimlar.
Kahve ¢ekirdegi kavurma ve demleme tekniklerini agiklar ve uygular.
Diinya kahve kiiltiirlerini karsilastirir ve kahve tiiketim aliskanliklarmi
degerlendirir.

Ders Kitaplar ve/veya Diger
Gerekli Malzemeler

Jekka Mcvicar, 2004, Herbs London: Dorling Kindersley Limited,.
James A. Fizzell, 2001, The Midwest Fruit and Vegetable Book. United
Stades Of America:Cool Spring Press

Richard Bird, 2007, The Fruits & Vegetable Gardener., London

Soslar Beyaz Et Yemekleri Deli Ragit Usta'dan Tiirk ve Diinya Mutfagi, Rasit
Dogruer, Demos Yayinlar

Hayatiniza Lezzet Katan Soslar, Metin Glimiis, Kar Yaymlar

Baharat Diinyasi, Ayhan Yal¢in, Gegit

Soslar, Salatalar, Corbalar Cilt:1. Ekrem Muhittin Yegen, Inkilap Kitabevi
Hoffmann, J. (2018). The world atlas of coffee: From beans to brewing —
Coffees explored, explained and enjoyed (2nd ed.). Firefly Books.

Morris, J. (2019). Coffee: A global history. Reaktion Books.

Yilmaz, A. (2020). Kahve kiiltiirii ve tarihi. Nobel Akademik Yayincilik.
Demir, M. (2018). Tiirk kahvesi ve kiiltiirel miras. Detay Yayincilik.

Oztiirk, E. (2019). Kahve tarihi ve kiiltiirii: Gelenekten modernlige. Ekin
Yayinlar.

Dersin sunum sekli

Yiiz ylize

Ogretim Yontemleri ve
Teknikleri

Agiklama, sunum, grup ¢aligmasi
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Evet ise liitfen (X) Yiizde (%) Genel
isaretleyiniz. Ortalamaya Katki
1. Vize Simavi X 40
2. Vize Sinavi
3. Vize Sinavi
Degerlendirme Kriterleri
Sozlii Sinav
Uygulamal Sinav
(Laboratuvar, Proje X 60
vh.)
Yariyll Sonu Siavi

Donem Ders Plam

Hafta Miifredat
1 Baharat tanimi ve siniflandirilmast
2 Tirkiye’de yaygin olarak tiiketilen baharat gesitleri ve 6zellikleri
3 Diinyanin farkli bolgelerinde baharat kullanma aligkanliklari ve kiiltiirii
4 Baharatin saklanmasi, baharatta kalite
5 Baharat ¢esitleri arasindaki uyum ve uyumsuzluklar
6 Yiyecek ve icecek cesidine gore baharat secimi
~ Baharat kullaniminin incelikleri
8 Vize Sinavi
9 Kahvenin Tarihgesi, Kahve Bitkisi ve Yetistiriciligi
10 Kahve Hasad1 ve Isleme Teknikleri
11 Kavurma Siireci ve Kavurma Dereceleri
12 Ogiitme Teknikleri ve Demleme Yéntemleri
13 Diinya Kahve Kiiltiirleri
14 Tirk Kahvesi ve Gelenegi




