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1. SINIFLAR
1. YARIYIL
DERS KODU DERS iSMi TP | K| AKTS
ASC 101 Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi -1 ‘ 2|0 2 2
19.yy Osmanli Devletinin durumu(Mesrutiyet Donemleri), Trablusgarp ve Balkan
Dersin Savaglari, I. Diinya Savast Sonuglari, Cemiyetler, Kurtulus Savasi, Mudanya Ateskes ve
Icerigi Lozan Baris Antlagmasu.
DERS KODU DERS iSMi T|P | K| AKTS
ASC 102 Tiirk Dili-1 2102 2

Dersin Igerigi:

Dil, Diller ve Tiirk Dili, Dil Bilgisi, Sozciik ve Ciimle, Kelime Tiirleri, Anlatimin Ogeleri

ve Anlatim Tiirleri, Diizgiin ve Etkili Konugsmamn Temel ilkeleri

DERS KODU

DERS iSMi

T

P

K

AKTS

ASC 103

Yabana Dil 1 (ingilizce)

2

0

2

2

Dersin Igerigi:

Belirtecler; 6n hal edatlar: yer, zaman, hareket; tekil ve cogul isimler, sayilabilir ve
sayllamayan isimler, zamanlar, genis zaman, simdiki zaman, gecmis zaman yapilari,
kipler, will, should, should not, must, must not, can, karsilastirmali yapilar, adillar, Kisi
adillar, iyelik adillari, sifatlar, olumlu ciimle, olumsuz climle ve soru ciimleleri, baglaglar.

DERSKODU

DERS iSMi

T

P

K

AKTS

ASC 104

Gida Hijyeni ve Sanitasyon

3

0

4

4
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Dersin Igerigi:

Uretimin her asamasinda saglikli ve giivenilir gida iiretebilmek i¢in, zararl
olabilecek etmenlerin nedenlerini, kaynaklarmi ve dnleme yollarini 6grenciye
ogretmek ve gida giivenligi konusunda biling kazandirmak amaglanmaktadir.

DERSKODU DERS iSMi T|P | K| AKTS
ASC 105 Beslenmenin Temel ilkeleri 310/ 4 4
) Bu ders, yeterli ve dengeli beslenme, besin maddeleri, besin 6geleri, besin gruplari

Dersin ve besin piramidi ile ilgili bilgiler bu dersin icerigini olusturmaktadir

Igerigi
DERS KODU DERS iSMi TP | K| AKTS
ASC 106 Mutfakta Is Saghg ve Giivenligi 2/0(3 3

[s saglig1 ve giivenliginin saglanabilmesi i¢in ¢alisanlara verilmesi gereken
Dersin egitimlerden Genel, Saglik ve Teknik konular1 igermektedir. Mutfakta olusabilecek
icerigi is kazalarini1 ve meslek hastaliklarini 6nlemek i¢in gerekli bilgiler icermektedir.
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DERSKODU

DERS iSMi TP | K|IAKTS

ASC 107

Tiirk Mutfak Kiiltiirii 30 |4 4

Dersin Igerigi

Tiirk Mutfaginin kiiltiirel ve tarihsel gelisimi, Tiirk Mutfagina 6zgii ulusal ve
bolgesel yiyecek-igecekler, hazirlama-pisirme yontemleri, isleme- saklama
yontemleri ve kullanilan ara¢ geregler, bolgelere/yorelere gore mutfaklarin
taninmasi, 6zel giin ve etkinliklerde Tiirk Mutfag1 uygulamalari

DERSKODU DERS iSMi TP | K| AKTS
ASC 108 Gida Teknolojisi 3| o4 4
Gida tiretim asamalarindaki sorumluluklar, genel mikrobiyoloji, besin
Dersin zehirlenmeleri nedenleri ve korunma yollari, gida isleme ve tiiketim siirecinde
icerisi gidalara bulasan toksik maddeler, gidalarda mikrobiyal bozulmalar, siit ve {iriinleri
Gerigl teknolojisi, fermente iriinler {iretimi, gida katki maddeleri, gida ambalajlama
konular1 hakkinda gerekli bilgileri igerir.
DERSKODU DERS iSMi TP | K| AKTS
ASC 109 Mutfak Planlamasi ve Tasarimi 30| 3 3
Isletmelerde mutfagm yeri ve dnemi, mutfak planlamasi, mutfagin konumu ve
fiziksel ozellikleri, mutfak tasariminda optimizasyon, mutfakta kullanilan arag ve
gerecler, mutfak personelinin gorev ve sorumluluklari, mutfagin boliimleri, mutfak
Dersin malzemelerinin bakim onarim ve temizligi, mutfak kazalari, mutfak araglarinin
Icerigi yapiminda kullanilan ana malzemeler, mutfak isletmelerinde sanitasyon, hijyen ve

giivenlik, mutfak araclarinin ¢calistirilmasinda kullanilan gii¢ kaynaklari, ylizey
kaplama ve izolasyonunda kullanilan malzemeler, gida giivenligi, HACCP ve TSE
belgesi

[3[o[a] 4
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DERSKODU DERS ISMI T|P | K| AKTS
KAP 101 Kariyer Planlama o1 2 2
Kariyer planlama nedir? Kariyer planlama ve gelisimi konusunda farkindalik
Dersin yaratmak. Kariyer sathalar1 Mesleki egilimler ve meslek 6rnekleri Ozgegmis,
fcerisi Etkili bir is gériismesi nasil yapilir? Miilakat teknikleri ile ilgili bilgilendirme
gerigt Performans yonetiminin esaslar1 ve ¢alisanlarin gelisimine etkisi Zaman yonetimi
nedir? Nasil etkin kullamlir? Is diinyasindan profesyonel bakis.
Il. YARIYIL
DERS KODU DERS ISMI T|P | K| AKTS
ASC 201 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi 2 2/ 0| 2 2

Dersin Igerigi:

Kurtulus miicadelesi, Sakarya savasi, Biiyiikk taarruz, Mudanya'dan Lozan'a
Cumbhuriyetgilik ve Halifelik, takriri siikiin donemi ve demokrasi, milliyetcilik, laiklik
ilkesi, Tiirkiye'nin giindemi.

DERS KODU

DERS iSMi TP | K| AKTS

ASC 202

Tiirk Dili 2 20 | 2 2

Dersin Igerigi:

Kompozisyon Bilgileri, Edebiyat Turleri, Bilimsel Arastirma Yontemleri, Yazim Kurallari,
Noktalama isaretleri.

DERS KODU

DERS iSMi TP | K| AKTS

ASC 203

Yabana Dil 2 (Ingilizce) 2102 2
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Dersin Igerigi:

Gunlik ve mesleki hayatindaki iliskilerinde kullanacagi dilin temel zaman yapilarini, dil
yapisini ve teknik terminoloji ile pratik kullanim dilinin gelisimini saglamak. Bu amaca
yonelik egzersizler ve uygulamalar yapmak.

DERS KODU DERS iSMi TP | K| AKTS

ASC 204 Pisirme Teknikleri 412 | 6 6
Dersin Bu derste uluslarast dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak cesitli yemekler
Igerigi hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaclanmaktadir

DERS KODU DERS iSMi TP | KIAKTS

ASC 205 Soguk Yiyeceklerin Hazirlanmasi 310 4 4

Dersin Igerigi

Soguk soslar ve marinatlar, Salatalar, Tiirk mutfagina ait soguk mezeler, Diinya
mutfagina ait soguk mezeler, Soguk ordovrler, Soguk kanepeler ve sandvigler,
Soguk ¢orbalar, Zeytinyaglilar, Pate, galantin ve muslar, Soguk biife, Soguk
tabaklarin hazirlanmasi ve sunumu, Soguk biifelerin hazirlanmasi ve dekoru

DERS KODU DERS iSMi T|P | K| AKTS
ASC 206 Yiyecek Hazirlama Teknikleri 4| 216 6
Et, tavuk, balik, sebze sular1 ve stoklar, temel soslar ve kivam artiricilar, ¢orbalar,
. yiyecek gruplarinin pisirme oncesi hazirligl ve marinasyonu, yiyecek gruplarinin
D‘ﬁ'ﬁ uygun pigirme teknikleri kullanilarak pisirilmesi, salatalar ve salata soslari,
Igerigi makarnalar, pilavlar, kuru baklagillerle hazirlanan yemekler, tahil iiriinleri ile
hazirlanan yemekler
DERS KODU DERS iSMi TP | K| AKTS
ASC 207 Yoresel Mutfaklar 40 | 4 4
Her bolgenin tarihi, cografyasi ve yemek kiiltiiriiyle ele alinmasi, pisirme
. yontemleri, 6zel icecekler, 6zel kavramlar ve arag gereglere iliskin a¢iklamalarin
Dersin 1 1 Kk
o yapilmas1 amag¢lanmaktadir.
Igerigi
DERS KODU DERS iSMi TP | K| AKTS
ASC 208 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi 3104 4
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Gastronomi teriminin dogusu: Antik Yunanda Gastronomi alaninda yapilan ilk
calismalar, Roma Imparatorlugu doneminde gastronomi ¢aligmalari, , Ortacagda

Dersin gastronomi ¢alismalari, 18. ve 19.Y1izyil: Gastronominin bilimsel temelleri, 20.
Icerigi Yiizyil: Bilimsel bir disiplin olarak “molekiiler gastronomi”, gastronominin fiziksel
ve kimyasal arka plani, Gastronominin kiiltiirel, sosyal sanatsal, ekonomik ,
uygulama boyutlari.
2. SINIFLAR
1. YARIYIL
DERS KODU DERS ISMI T|P | K| AKTS
ASC 301 Siisleme ve Dekorasyon 2|25 5
Hazirlanan her tiirlii yiyecegin servis sirasinda son sunum olarak tabak dizayninda
Dersin slisleme yontemlerinin dgretilmesi, biifelerde dekorasyon amacli iiriinlerin
Co hazirlanmasi
Igerigi
DERS KODU DERS ISMI T|P | K| AKTS
ASC 302 Diinya Mutfaklar-I| 4 2/ 6| 6

Dersin Igerigi:

Asya mutfaklari: iran mutfagi, Rus ve Orta Asya mutfaklari, Hint Mutfagi, Cin
mutfag, Tayland, Kore ve Japon mutfaklar1 Avrupa mutfaklari: italyan mutfagi,
Fransiz mutfagi, Ispanyol mutfagi, Giiney Amerika Mutfaklari, Orta Amerika
mutfaklari, Kuzey Amerika mutfaklari, Afrika mutfaklari, Avustralya ve Yeni

6
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Zelanda mutfaklari.

DERS KODU

DERS iSMi TP | K| AKTS

ASC 303

Unlu Mamulller ve Tathlar 32| 5|5

Dersin Igerigi:

Pastacilik ve ekmekgilik terminolojisi, Kremalar ve dolgu malzemeleri,
Pandispanya ve biskiivilerin yapim teknigi, Tatli soslar1 ve kaplamalari, Kek,
meyve sosu ve hamur dekorasyonu, Muffin ve kek ¢esitleri, Kurabiye yapim
teknikleri, Profiterol ve choux hamuru yapimi, Mayali hamurlara giris, Tuzlu ve
tath tart hamurlar1 ve dolgulari, Cikolata isleme teknikleri ve triif ¢ikolata yapimu,
Mus yapim teknikleri ve cesitler

DERS KODU

DERS iSMi TP | K| AKTS

ASC 304

Et Bilimi ve Teknolojisi - 1 32/ 6|6

Dersin Igerigi:

Etin histolojik yapisi, etin beslenmedeki 6nemi, kasaplik hayvan etleri boliimleri ve
ilgili terimler, et damgalari, kanatl etlerinin tiikketime hazirlanmasi, fermente et

iiretimine yonelik bilgileri genis bir bakis acis1 ile kazandirmak

DERS KODU DERS iSMI T|P | K| AKTS

SEC 301 Menii Planlamasi ve Organizasyon 2/014 |4
[_)ers'ivn' Bu derste genel menii ve 6zel meniilerin planlanmasi yeterliligi kazandirmak
Igerigi amaclanmaktadir.

DERS KODU DERS iSMi T|P | KIAKTS

SEC 306 Meslek Etigi 20| 4| 4

Dersin Igerigi

Etik kavraminin kuramsal temelleri, Etik sistemleri Etik islevleri, etik davranisinin
toplumsal etkenleri, mesleki etik normlarmin tanitimi ve sosyal sorumluluk, etigi
etkileyen faktorler, toplumun taleplerine ve davranislarina duyarlilik, isletmelerde
etik ile ilgili sorunlar, yiyecek icecek isletmelerinde miisteri haklar1 ve sikayetleri,
kusurlu hizmet ve {iriiniin tanimi1 ve 6zellikleri, yiyecek igecek isletmelerinde etik
degerler, diinyada etik ilkeleri diizenlemeye yonelik ¢aligmalar, etik ile ilgili
standartlar, kamu sektoriinde, 6zel sektorde etik.
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Il. YARIYIL
DERS KODU DERS iSMi T|P | K| AKTS
ASC 401 Et Bilimi ve Teknolojisi-2 3124 4
Dersi Etin histolojik yapisi, etin beslenmedeki 6nemi, kasaplik hayvan etleri boliimleri ve
ersin e eq- . e et
fcerigi ilgili terimler, et damgalari, kanatl etlerinin tiikketime hazirlanmasi, fermente et
gerig iiretimine yonelik bilgileri genis bir bakis acis1 ile kazandirmak
DERS KODU DERS iSMi T|P | K| AKTS
ASC 402 Diinya Mutfaklari-2 3| 2|4 4

Dersin Igerigi:

Asya mutfaklart: Iran mutfagi, Rus ve Orta Asya mutfaklari, Hint Mutfagi, Cin
mutfagi, Tayland, Kore ve Japon mutfaklar1 Avrupa mutfaklar:: italyan mutfag,
Fransiz mutfagi, Ispanyol mutfagi, Giiney Amerika Mutfaklari, Orta Amerika
mutfaklari, Kuzey Amerika mutfaklari, Afrika mutfaklari, Avustralya ve Yeni
Zelanda mutfaklar1.

DERS KODU

DERS iSMi TP | K| AKTS

ASC 403

Deniz Uriinleri ve Pisirme Teknikleri 22 | 4 4

Dersin Igerigi:

Bu derste deniz tirtinlerini kullanarak, balik yemeklerini hazirlama yeterliklerini
kazandirmak amaclanmaktadir

DERS KODU

DERS iSMi TP | K| AKTS

ASC 404

Molekiiler ve Fizyon Mutfak Teknikleri 20 2| 4 4

Dersin Igerigi:

Apicius’tan giiniimiize molekiiler gastronomi ¢alismalari, bilimsel bir disiplin olarak
molekiiler gastronominin dogusu: Herve This ve Nicola Kurti’nin caligmalari,
molekiiler gastronominin ¢aligma alanlari, molekiiler gastronomi molekiiler mutfak
ayrimi, bir akim olarak molekiiler mutfak.

DERS KODU DERS iSMi TP | K| AKTS
ASC 405 Ziyafet Mutfag: 3|02 2
Acik biife tanimi, 6zellikleri ve tiirleri, agik biife organizasyonlarinda planlama ve 6n
hazirlik c¢alismalari, acik biife meniileri olusturma fiyatlandirma, agik biife
Dersin meniilerinin uygulanmasi, kokteyl tanimi, Ozellikleri ve tiirleri, kokteyl
fcerigi organizasyonlarinda planlama ve 6n hazirlik ¢aligmalari, kokteyl mentileri olusturma

fiyatlandirma, kokteyl meniilerinin uygulanmasi, ziyafet tanimi, 6zellikleri ve tiirleri,
ziyafet organizasyonlarinda planlama ve on hazirhk ¢aligmalari, ziyafet meniileri

olusturma fiyatlandirma, ziyafet meniilerinin uygulanmasi
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DERS KODU

DERS iSMi TP | KIAKTS

ASC 406

Mesleki Staj 0/0 | 8 8

Dersin Igerigi

Staj yapilan kurumun belirledigi is akisi ve gorev tanimi gergevesinde yapilan
mesleki uygulamalar. Ogrencilerin derslerde gordiikleri konu ve kavramlari
kurumlarda uygulayarak, mesleklerine hazirlik yapilmasi

DERS KODU DERS iSMi TIP| K| AKTS
SEC 401 Yiyecek Isletmelerinde Satinalma ve Depolama 2l 02 2
Satmalma ve tedarik ile ilgili stratejik konularm {izerinde durulmasi amaglanmis olup,
bu dogrultuda 6grencilere satinalma fonksiyonlarini, kiiresel kaynak alimi
aktivitelerini, satinalma sistemlerini, satmalma siirecindeki potansiyel problemlerin
Dersin cOzlimii ile en 1yi1 tedarikgileri belirleme ve satinalma gibi tekniklerin 6gretilmesi
Igerigi hedeflenmektedir.
DERS KODU DERS iSMi T|P | K| AKTS
SEC 406 Ekmek Yapim Teknigi 210 | 2 2
Somun ekmek iiretimi, eksi maya yapimi ve eksi mayali ekmek tiretimi, tahill ekmek
. iiretim ¢esitleri, hamburger ve sandvi¢ ekmegi liretimi, ekmek iiretimindeki
Dersin . Co NSRS .
icerigi mayalama, pisirme dereceleri ile ilgili gerekli bilgiler icermektedir.




