MUNZUR ÜNİVERSİTESİ TUNCELİ M.Y.O. 2024 - 2025 BAHAR YARIYILI
OTEL, LOKANTA ve İKRAM HİZMETLERİ BÖLÜMÜ / AŞÇILIK PROGRAMI - DERS PROGRAMI

	Gün
	Saat
	Aşçılık Programı 1
	Aşçılık Programı 2

	PAZARTESİ
	08.15 – 09.00
	
	

	
	09.15 – 10.00
	Türk Dili II 
	Yönetim ve Organizasyon  (B202)

	
	10.15 – 11.00
	S.PERK
	Yönetim ve Organizasyon

	
	11.15 – 12.00
	Gıda Muhafaza Yöntemleri    (B202)                   Z.EROĞLU  
	E.KARAKAVUK

	
	13.00 – 13.45
	
	Baharatlar ve Kahve Kültürü (B202)

	
	13.50 – 14.35
	İngilizce II 
	Z.EROĞLU

	
	14.40 – 15.25
	D.YIKMIŞ MERKİT
	

	
	15.30 – 16.15
	
	

	
	16.20 – 17.05
	
	

	
	

	SALI
	08.15 – 09.00
	
	Yöresel Mutfak (B202)

	
	09.15 – 10.00
	
	Yöresel Mutfak

	
	10.15 – 11.00
	
	Yöresel Mutfak

	
	11.15 – 12.00
	
	N. DEMİR

	
	13.00 – 13.45
	Gıda Teknolojisi (B201)
	Dünya  Mutfağı II (B202)

	
	13.50 – 14.35
	
	Dünya  Mutfağı II

	
	14.40 – 15.25
	G. TORĞUT
	Dünya  Mutfağı II

	
	15.30 – 16.15
	
	N. DEMİR

	
	16.20 – 17.05
	
	

	
	

	ÇARŞAMBA
	08.15 – 09.00
	
	Standart Yemek Tarifleri (B202)

	
	09.15 – 10.00
	
	Standart Yemek Tarifleri

	
	10.15 – 11.00
	Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi II 
	Standart Yemek Tarifleri

	
	11.15 – 12.00
	A. KIZKAPAN
	N. DEMİR

	
	13.00 – 13.45
	[bookmark: _GoBack]Gıda Muhafaza Yöntemleri           (B202)
	Gönüllülük Çalışmaları (B202)

	
	13.50 – 14.35
	Z.EROĞLU
	Gönüllülük Çalışmaları

	
	14.40 – 15.25
	
	G. TORĞUT

	
	15.30 – 16.15
	
	Girişimcilik (B202)

	
	16.20 – 17.05
	
	G. TORĞUT

	
	

	PERŞEMBE
	08.15 – 09.00
	
	

	
	09.15 – 10.00
	Gıda Kimyası  (B201)
	

	
	10.15 – 11.00
	Gıda Kimyası
	

	
	11.15 – 12.00
	G. TORĞUT
	

	
	13.00 – 13.45
	Pasta-Tatlı ve Hamur İşleri 
	Çevre Koruma (B202)

	
	13.50 – 14.35
	Pasta-Tatlı ve Hamur İşleri
	E.KARAKAVUK

	
	14.40 – 15.25
	Pasta-Tatlı ve Hamur İşleri
	

	
	15.30 – 16.15
	                                                               N. DEMİR
	

	
	16.20 – 17.05
	
	

	
	

	
	

	CUMA
	08.15 – 09.00
	Soğuk Mutfak (B201)
	

	
	09.15 – 10.00
	Soğuk Mutfak
	

	
	10.15 – 11.00
	Soğuk Mutfak
	

	
	11.15 – 12.00
	N. DEMİR
	

	
	13.00 – 13.45
	Pişirme Teknikleri II (B201)
	

	
	13.50 – 14.35
	Pişirme Teknikleri II
	

	
	14.40 – 15.25
	Pişirme Teknikleri II
	

	
	15.30 – 16.15
	N. DEMİR
	

	
	16.20 – 17.05
	
	



