ISPARTA UYGULAMALI BILIMLER UNIVERSITESI
ISPARTA MESLEK YUKSEKOKLU
ASCILIK PROGRAMI DERS ICERIKLERI

1. SINIF / GUZ DONEMIi

Ders . . Ulusal .
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-101 | MUTFAK PLANLAMA 4.0 0.0 0.0 4.0 4.0 4.0 ZORUNLU

Bu dersle kisisel bakim yapmak, viicut temizligi yapmak, el ve ayak bakimi yapmak, agiz ve dis bakimi yapmak ve
sagligin1 korumak, sa¢ bakimi yapmak, cilt bakimi ve makyaj yapmak formunu korumak, is i¢in hazirlik yapmak, is
kiyafetini giymek, personelin iizerinde ve dolabinda bulundurmasi gereken ara¢ ve gerecleri temin etmek, hijyen ve
sanitasyon kurallarin1 uygulamak, yiyecek hijyenini saglamak, ¢alisma ortami hijyenini saglamak, ekipman hijyenini
saglamak, mevzuat ve sistemleri uygulamak, besin 6gelerinin kaynaklarii se¢mek, karbonhidrat kaynaklarini se¢mek,
protein kaynaklarimi segmek, yag kaynaklarini segmek, besin 6gelerinin kaynaklarini segmek, vitamin kaynaklarini
se¢mek mineral kaynaklarini se¢gmek, su ihtiyacini belirlemek, besin gruplarindan giinlilk porsiyon miktarlarini tespit
etmek, et, yumurta, kuru baklagiller ve yagl tohumlart méniide kullanmak, siit ve tiirevlerini moniide kullanmak, sebze
ve meyveleri moniide kullanmak, tahil ve tiirevlerini moniide kullanmak, yaglar ve sekerler igeren kaynaklart moniide
giinliik monii planlamak, mutfakta is¢i sagligi ve is glivenligi onlemlerini almak, mutfakta genel giivenlik dnlemlerini
almak, mutfakta ig kazalari ile ilgili 6nlemleri almak, mutfakta meslek hastaliklarma kargi 6nlemler almak, yasal
haklar1 takip etmek, ana mutfagi planlamak, mutfagin fiziki 6zelliklerini belirlemek, ana mutfak/sicak mutfak iiretim
alanini planlamak, sebze hazirlik boliimiinii planlamak, soguk mutfak bélimlerini planlamak

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-103 | PISIRME YONTEMLERI | 6.0 0.0 0.0 6.0 |6.0 6.0 ZORUNLU

Bu derste Mutfagin hiyersik yapiya gére yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki galisanlarin is ve gbrev tanimlari
Entremetier (Garnitr, gorba, yumurta, Gardemanger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel Mutfak,
ChefTournantin ), Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki ¢alisanlarin is ve gorev
tanimlar1, Entremetier (Garnitir, corba, yumurta, Gardemanger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel
Mutfak, ChefTournantin,Jiilienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma yapmak/yaptirmak, Mire poix,
Paysanne, Batonnets, Vichy, ve diger sekillerde dograma yapmak/yaptirmak, Lezzet verici karigimlart hazirlamak,

Ders . . Ulusal .
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-105 | MUTFAK ORGANIZASYON | 4.0 0.0 0.0 4.0 4.0 4.0 ZORUNLU

Bu derste personel ihtiyacini belirlemek, mutfagin is yiikiinii belirlemek, isgoren ihtiyacini belirlemek adaylarla
goriisme yapmak, ekstra ¢alisan eleman ihtiyacini belirlemek, mutfak operasyonu yonetmek, mutfakta yapilacak isleri
planlamak, ¢aliganlarin is paylasimini yapmak, meeting yapmakdiger departmanlar ile iletisim saglamak, is
organizasyonu yapmak, mutfak operasyonlarin da is ve zaman etiidii yapmak, mutfak operasyonlarini organize etmek,
mutfak operasyonlarinda personele kalite yonetim siirecinde rehberlik etmek, personelin gorev tanimlarini yapmak gibi
yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.




GONCA M. DAVRAS
Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri
Boliim Baskant

Ders . . Ulusal S
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-107 | MUTFAK UYGULAMALARI I | 0.0 0.0 4.0 4.0 2.0 4.0 ZORUNLU

Bu derste bu donem boyunca gordiigii tiim teorik ve pratik derslerin uygulamalarini uygulama alani olarak tespit
edilen uygulama otellerinde gergeklestirir.

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-109 | HIJYEN SANITASYON 2.0 0.0 0.0 2.0 2.0 2.0 ZORUNLU

Bu ders ile tanimlar ve temel kavramlar, besinlerin bulagsma yollari, besin kirliligine yol agan- besin giivenligini bozan
etmenler, besinlerle mikroorganizma kaynakli hastaliklarin ¢gogalma nedenleri, besin hijyeni ve 6nemi, besinlerin satin
alinmasinda hijyen, besinlerin depolanmasinda hijyen, besinleri hazirlama-pisirmede ve servisinde hijyen, hijyeni
saglamada deterjan ve dezenfektanlarin kullanimi, CIP yOnteminin uygulanmasi, hijyeni saglamada hasere ve
kemirgen (pest) kontrol, HACCP sistemi, gida iiretim ve satig yerleri hakkinda yonetmelik gibi konular kazandirmak
amaglanmaktadir.

Ders . . Ulusal .
Kodu Ders Ad1 Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU

ASC-111 | MUTFAKTA KALITE YONETIMI | 4.0 0.0 0.0 4.0 4.0 4.0 ZORUNLU

Bu derste mutfakta gida maddelerinin kalite kontrolleri, depo kontrollerini yapma ve besinleri saklama mutfakta gida
maddelerinin kalite kontrolinli yapmak, mutfakta gida giivenliginin kontroliinii yapmak, mutfakta bozulmay1 6nleyici
tedbirler almak, mutfakta yemeklerden sahit numune almak, mutfakta hizmetlerin kalitesini degerlendirmek, depo
kontrollerini yapmak, gida maddelerinin depo giris kontrollerini yapmak, depolarin fiziki 6zelliklerini planlamak,
depolarin 1s1 kontroliinii yapmak, yiyecekleri depolamak, islenmemis yiyecekleri depolamak, pisirmeye hazirlanmig
yiyecekleri depolamak, hazirlanmis yiyecekleri depolamak, donmus gidalari depolamak ve kullanmak, besinleri
isleyerek saklamak, besinleri sogutarak saklamak, besinleri dondurarak saklamak, besinleri tuzla saklamak, besinleri
baharatla saklamak, besinleri sekerle saklamak gibi yeterliklerinin kazandirilmasi1 amaglanmaktadir.

Ders . . Ulusal .
Kodu Ders Ad1 Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ATA-160 | Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi | 2.0 0.0 0.0 2.0 2.0 2.0 YOK

Osmanli’nin ¢dkiis sebeplerine genel bir bakis, Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurulusuna giden yol, Osmanli’nin
son donemindeki fikir akimlari, Mondros miitarekesi sonrasinda {ilkenin kars1 karsiya kaldigi durum ve
Atatlirk’tin Samsun yolculugu, Milli Miicadelenin ilk adimi, Milli glcler ve Misak-1 Milli, TBMM’nin
kurulmasi, savasin idaresini ele almasi ve Bat1 Cephesindeki savaglar Biiyiik Taarruz ve zafer.

GONCA M. DAVRAS
Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri
Boliim Baskant




Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Ad1 Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ING-101 | INGILIZCE 1 2.0 0.0 0.0 2.0 2.0 2.0 YOK

Akademik okuma ve yazmada gerek duyulan okuma alt becerilerine uygun okuma pargalari ve yazma
calismalari

Ders . . Ulusal .
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
TUR-170 | TURK DILi 1 2.0 0.0 0.0 2.0 2.0 2.0 YOK

Dilin tanim1 ve dogusu, dil diislince baglantisi, diinya dilleri ve Tiirk¢e, Tiirk dilinin tarihgesi, ses bilgisi,
Tiirk¢e kelimelerin ses 6zellikleri, yap1 bilgisi, kelime ve kelime tiirleri, e-baglag grubu, ciimle ve ¢esitleri,
yazim kurallari.

1.
2. SINIF / BAHAR DONEMI
Ders . . Ulusal S
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-102 | PISIRME YONTEMLERI Il 6.0 0.0 0.0 6.0 |6.0 6.0 ZORUNLU

Bu derste Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semast ve mutfak boliimlerindeki c¢aligsanlarin is ve gorev tanimlart
Entremetier (Garnitiir, corba, yumurta, Gardemanger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel Mutfak,
ChefTournantin ), Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki ¢alisanlarin is ve gorev
tanimlari, Entremetier (Garnitiir, ¢orba, yumurta, Gardemanger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel
Mutfak, ChefTournantin,Jiilienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma yapmak/yaptirmak, Mire poix,
Paysanne, Batonnets, Vichy, ve diger sekillerde dograma yapmak/yaptirmak, Lezzet verici karisimlart hazirlamak,
Lezzet verici karisgimlart hazirlamak,Basic White stock (Temel beyaz etsuyu) stock hazirlamak/hazirlatmak, Basic
brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak/hazirlatmak, Basic brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock
hazirlamak/hazirlatmak, Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) pisirme islemi i¢in 6n hazirhik, Yiyecekleri
Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) olarak pisirme, Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)pisirme islemi icin 6n
hazirlik, Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)olarak Pisirme, Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) iglemi
icin On hazirlik, Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pigirme) olarak Pisirme gibi teknikleri kazandirmak
amaclanmaktadir.

Ders . . Ulusal -
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-104 | MUTFAK CESITLERI 4.0 0.0 0.0 40 |40 4.0 ZORUNLU

Bu derste; personel mutfagini yonetmek, personel yemegi meniisii hazirlamak, is gérev tanimlarin1 yapmak, kurum
mutfagi yemeklerini hazirlamak/hazirlatmak, hedef kitle i¢in menii hazirlamak, ¢alisma  planin1  yapmak, kurum
mutfagi yemeklerini hazirlamak/hazirlatmak, sunuma hazirlamak/ hazirlatmak, yerel mutfagi yonetmek caligma planint
yapmak, yerel yemekleri yapmak/ yaptirmak, alakart mutfak ¢aligmalar1 yapmak, alakart mutfak i¢in hazirlik yapmak,
alakart siparigleri organize etmek, servis personeli ile igbirligi yapmak, misafirleri masalarin da ziyaret etmek
amaclanmaktadir.

GONCA M. DAVRAS




Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri

Boliim Baskani
Ders Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat | 98l | akTs | TURUD
Kodu ' Kredi
ASC-106 | MUTFAK UYGULAMALARI 11 |00 |00 |40 |40 |40 40 | ZORUNLU

Bu derste bu donem boyunca gordiigii tiim teorik ve pratik derslerin uygulamalarini uygulama alani olarak tespit
edilen uygulama otellerinde gerceklestirir

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-108 | MENU PLANLAMA 2.0 0.0 0.0 2.0 2.0 2.0 ZORUNLU

Bu derste men, standart yemek recetesi, tiriin maliyeti ¢ikarma, tabldot moni planlama, ala carte moni planlanma,
ziyafet meniileri, monii karti, kalp damar hastalar i¢in meni, sindirim sistemi hastaliklarinda i¢in menii, diyabet
hastaliginda uyulacak menii, sporcu menusl, cocuk ve gen¢ menisi, yashilar i¢in menii planlama, vejeteryan
mendistgibi konular kazandirmak amaglanmaktadir.

Ders . . Ulusal S
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-110 | ZIYAFET MUTFAGI 4.0 0.0 0.0 4.0 4.0 4.0 ZORUNLU

Bu ders ile Ogrencilere ziyafet organizasyonu yapmak, outsidecatering (isletme disinda verilen yiyecek igecek
hizmetleri) organizasyonu oOncesi hazirliklari yapmak, outsidecatering faaliyetini yapmak, acik biife yiyecekleri
hazirlamak/hazirlatmakon hazirliklart yapmak, catering organizasyonunu planlamak, yemekleri hazirlamak, kahvaltt
biifesi hazirlamak/hazirlatmak ziyafet yemeklerini hazirlamak/hazirlatmak, 6rnek sunum (demo)hazirlamak, ara¢ gereg
ve yemeklerin lojistigini saglamak, ziyafet yemeklerini servise hazirlamak/hazirlatmak, yemekleri sunuma hazir hale
getirmek, kokteyl yiyecekleri hazirlamak/hazirlatmak, acik biife yemekleri hazirlamak/hazirlatmak gibi uygulama ve
teorik yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-112 | MUTFAK URUNLERI I 4.0 0.0 0.0 4.0 4.0 4.0 ZORUNLU

Bu derste Sebze ve meyve garnitiirleri hazirlama, Karbonhidratli ve et garnitiirleri hazirlama, Berrak ve koyu kivamli
corbalart hazirlama, Milli ve 6zel gorbalar hazirlama, Kahvaltilik yumurta hazirlama, Kahvaltilik yumurta hazirlama,
Kahvaltilik yiyecek icecek hazirlama, Kahvaltilik yiyecek igecek hazirlama,Sigir,danakoyun,kuzu etini kullanima
hazirlama, Sigir,dana,koyun,kuzu etini kullanima hazirlama,Kiimes, av hayvanlar1 ve sakatatlar1 kullanima
hazirlama,Kiimes, av hayvanlar1 ve sakatatlari kullanima hazirlama,Su triinlerini hazirlayip pisirme,Su {iriinlerini
hazirlayip pisirme gibi yontemler kazandirilmak amaglanmaktadir.

Ders Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat l}i'#:dai' AKTS | Tari
ATA-260 Atatiirk Ilk_. \_/e Inkilap 5 0 0 ) , , oK
Tarihi 2




Egitim, kiiltiir, sosyal ve ekonomik alanlardaki Milli Miicadele, Atatiirk’iin hayati, Tiirk Inkilabi’nin
stratejisi, Siyasi, sosyal ve kiiltiirel ve hukuk alandaki inkilaplar1 ve bu inkilaplarin olus siireci, Ataturk
donemindeki i¢ ve dis siyasi olay ve Atatlirk’iin diinya baris1 i¢in ¢abalari. Atatiirk ilke ve inkilaplari.

GONCA M. DAVRAS
Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri

Boliim Baskani

. . Ulusal L
Ders Kodu Ders Adi Teorik | Pratik Uyg. Saat Kredi AKTS | Turt
ING-102 Ingilizce 2 2 0 0 2 2 2 YOK

Ingilizce dilin yapisim1 ve genel ifadeleri &gretme, zamanlarin kavranmasi , Ogrencilerin kelime
hazinelerini gelistirme ve alanlarina yonelik metinleri anlama, ileri gramer ve okuma.

Ders Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat l}il;sdail AKTS | Turd
TUR-270 Turk Dili 2 2 0 0 2 5 5 VOK

So6zli ve yazili anlatim, anlatim tiirleri, mektup, ilan, 6zge¢mis, makale, deneme, elestiri, fikra, hatira, gezi
yazisi, roportaj, hikaye, roman, tiyatro, rapor, tutanak, yaz tiirleriyle ilgili uygulamalar, konusma sanati,
konugma tiirleri, metin inceleme ve segme yazilar.

Ders . . Ulusal .
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
MYO-801 | ISARET DILi I 2.0 0.0 0.0 2.0 2.0 3.0 Secmeli

Isaret Dili ile Ilgili Genel Bilgiler, El ve Parmak Hareketleri, Sayilarla {lgili ifadeler, Kendini Tanitma, Soru
Sorma, Olumlu-Olumsuz Ciimleleri ifade Etme, Kars1 Tarafi Anlama, isaret dilini 6grenmek, 6gretmek ve
sosyal yasam icerisinde gerektiginde bu dili kullanma becerisi kazandirmak.

2. SINIF / GUZ DONEMIi

Ders . . Ulusal R
Kodu Ders Ad1 Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-201 | TURIZM TESISLERINDE 0.0 0.0 4.0 4.0 2.0 4.0 ZORUNLU

UYGULAMA I

Bu dersle tiim departmanlar ana hatlari ile tanitilir, mutfakta ¢alisma kurallar1 ve mutfak aletleri kullanimi1 uygulamalari

Ders Ulusal

Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU

ASC-205 | MUTFAK URUNLER I 4.0 0.0 0.0 4.0 4.0 4.0 ZORUNLU




Bu derste sebze ve meyve garnitiirleri hazirlama, karbonhidratli ve et garnitiirleri hazirlama, berrak ve koyu kivamli
corbalart hazirlama, milli ve 6zel corbalar hazirlama, kahvaltilik yumurta hazirlama, kahvaltilik yumurta hazirlama,
kahvaltilik yiyecek igecek hazirlama, kahvaltilik yiyecek igecek hazirlama,sigir,dana,koyun,kuzu etini kullanima

hazirlama, sigir,dana,koyun,kuzu etini kullanima hazirlama

GONCA M. DAVRAS
Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri

Boliim Baskani
Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-227 | PASTA VE TATLI 3.0 0.0 0.0 3.0 3.0 4.0 ZORUNLU
TEKNIKLERI

Bu derste personel ihtiyacini belirleyerek, is organizasyonu yapma, mutfak operasyonu ve bulasikhaneyi yonetme

yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
UOS-800 | MYO ORTAK SECMELI DERS | 2.0 0.0 2.0 2.0 2.0 3.0 ZORUNLU

Bu derste bu dénem boyunca goérdiigii tiim teorik ve pratik derslerin uygulamalarini uygulama alani olarak tespit

edilen uygulama otellerinde gerceklestirir.

ot Ders Ad: Teorik | Pratik | Uyg. | Saat | Ulusal Kredi | AKTS | TURU
ASC-203 | DUNYA MUTFAKLARI | 30 00 J00 |30 |30 30 | SECMELI

Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve hijyen kurallarina uygun olarak kisisel hijyen saglama ve isletme temizlik ve
dezenfeksiyon kurallarini uygulama yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir

Ders . . Ulusal S
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-209 | KONUK ILETISIMI 3.0 0.0 00 |30 |30 3.0 SECMELI

Bu derste telefonla iletisim, faks ile iletisim, e — posta, internette sesli ve goriintiilii iletisim, sozli iletisim, yazili
iletisim, beden dili, konugun konaklama tesisinde karsilasabilecegi olagan dist durumlar ve ¢oziimleri, konugun
konaklama tesis disinda karsilagabilecegi olagan disi durumlar ve ¢oziimleri, midahale edilmesi mimkin olmayan
durumlar, konuk tipleri ve davranislari, konuk sikayetleri, konuk isteklerinin, sikayetlerinin alinmasi, konuk
isteklerinin, sikayetlerinin istatistiki verilerini olusturma gibi konularin kazandirilmasi1 amaglanmaktadir

Ders . . Ulusal SR
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-211 | YIYECEK iCECEK SERVISIi 3.0 0.0 00 |30 |30 3.0 SECMELI

Bu derste otel isletmelerinde yiyecek icecek boliimii ve 6nemi, yiyecek igecek boliimii organizasyonu, yiyecek igecek
boliimiiniin diger boliimlerle iligkileri, servis personeli, servis personelinin kademelendirilmesi, servis personelinde
aranilan nitelikler, servis personeli hijyeni, servis personelinin kiyafeti, muhafazasi, kullanimi ve temizligi, malzeme




bilgisi: masa ve sandalyeler, metal malzemeler, kullanimi ve bakimi, cam malzemeler porselen malzemeler,
malzemelerin kullanimi ve bakimi, servis tepsileri, tepsi tagima, uygulama calismasigibi konularin kazandirilmasi
amaglanmaktadir

GONCA M. DAVRAS
Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri
Boliim Baskant

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Ad1 Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU

ASC-213 | DOSYALAMA VE ARSIVLEME 3.0 0.0 0.0 3.0 3.0 3.0 SECMELI

Bu derstegelen evrak islemleri ve gelen evrak defteri, gizli yazilar, isletmelerde evrak hizmetlerinin Orgiitlenmesi,
isletmelerde dosyalama hizmetleri, tanimi, yararlari, dosyalama yontemleri, dosyalamada kullanilan arag ve geregler,
arsiv ve arsivlemenin tanimi, argiv yerinin se¢imi, arsivde kullanilan ara¢ ve geregler, arsive kaldirilacak malzemenin
secimi ve saklanmasi, arsiv yonetmeligi, arsivlik malzemenin imha edilmesigibi konularin kazandirilmasi
amaglanmaktadir

Ders . . Ulusal S
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-217 | SOGUK MUTFAK 3.0 0.0 0.0 3.0 3.0 3.0 SECMELI

Bu derste6n hazirlik yapmak, soguk soslari ve marinatlari hazirlamak/ hazirlatmak, salatalar1 hazirlamak/ hazirlatmak,
mezeleri hazirlamak/ hazirlatmak, mezeleri hazirlamak/ hazirlatmak, ordovr ¢esitlerini hazirlamak/ hazirlatmak, soguk
ve sicak tost ve sandvi¢ hazirlamak/ hazirlatmak, soguk ¢orbalar1 hazirlamak/ hazirlatmak, zeytinyagli yemekleri
hazirlamak/ hazirlatmak, zeytinyagli yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak, soguk biife yemekleri hazirlamak/
hazirlatmak, soguk biife yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak tabak ve biife dekorlarini hazirlamak/ hazirlatmak, tabak ve
biife dekorlarini hazirlamak/ hazirlatmakgibi konularin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-223 | YIYECEK ICECEK MALIYET 3.0 0.0 0.0 3.0 3.0 3.0 SECMELI

KONTROLU

Bu derstekonaklama isletmelerinin turizm sektorii i¢indeki yeri, 6nemi ve o&zellikleri, konaklama isletmelerinin
smiflandirilmasi,maliyet kavrami ve konaklama sektoriindeki onemi,maliyet kavrami ve konaklama sektoriindeki
Onemi,yiyecek maliyet kontrol siireci, satin alma kontrolii,tesellim kontroli,depolama ve dagitim kontroli,lretim
kontrolii,gelir kontrolii,igecek maliyet kontrol siireci,yiyecek ve igecek isletmelerinde fiyatlama,yiyecek - igecek
maliyet kontrol yontemleri,maliyet ve satislarin analizi,yiyecek- icecek faaliyetleri ile ilgili donemsel verilerin
istatistiksel yontemlerle raporlanmasigibi konularin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Ders . . Ulusal S
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-225 | MESLEKI YABANCI DIL I 3.0 0.0 00 |30 |30 3.0 SECMELI

Turizm sektoriiyle ilgili giinliik tanigsma, telefon goriismeleri, mesaj alma, siparis alma ve miisterilerin
bilgilendirilmesi gibi konu basliklarinda, konusma, dinleme pratikleri yapmak, 6grencilerin meslek
yasamlarinda karsilasabilecekleri ¢esitli durumlarda kullanabilecekleri alternatif ciimle yapilarini 6gretmek.
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Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-229 | PASTANE URUNLERI 3.0 0.0 00 |30 |30 3.0 SECMELI

Bu derstedn hazirliklar /basit hamur ile borekler hazirlama, ekmek dekorlari, 6n hazirliklar / milféy hamuru hazirlama
milféoy hamuru ile yapilan iriinler, 6n hazirliklar / ekmek cesitleri hazirlama, pogaca /¢orek /simit cesitleri pizza
c¢esitlerini hazirlama, 6n hazirliklar / pismis hamurdan {iriin hazirlanmasi, 6n hazirliklar / kek ¢esitleri hazirlama, yas
pasta hazirlama, 6n hazirliklar / kuru pasta hamurlarindan riinler hazirlamak, siitli tatlilar, meyve tatlilarigibi
konularin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Ders . . Ulusal | AKT .
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi S TURU
MYO0-803 | GIRISIMCILIK 2.0 0.0 0.0 2.0 2.0 3.0 SECIMLIK
2
2. SINIF / BAHAR DONEMIi
Ders Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | saat | YU | akTs | TURUD
Kodu ' Kredi
ASC-204 | TURIZM TESISLERINDE 0.0 0.0 4.0 40 |20 4.0 ZORUNLU
UYGULAMALAR II

Bu dersletim departmanlar ana hatlart ile tanitilir, onbiiro departmani hakkinda genel bilgi verilir, Onbiiro
departmaninda konaklama ydnetim sistemi uygulamalari, otele misafir kabulu, konaklama kayit islemleri, konuk
hesaplar1 agma ve harcama kaydi islenmesi ile ilgili uygulamalar, kat hizmetleri departmani uygulamalari: odalarin
temizligi ve satisa hazir hale getirilmesi. genel alanlarin temizligi ve hijyen kosullari, kat hizmetleri raporlarmin
hazirlanmasi, ¢amasir makinesi, kurutma makinasi, silindir {iti kullanimi, mutfakta ¢alisma kurallar1 ve mutfak aletleri
kullanimi uygulamalari,sicak mutfak ve 1zgara mutfaginda yiyecek iiretimi, soguk mutfak departmaninda yiyecek
iiretimi, mutfak yardimcilarinin gorevleri ve gorev tanimlari, servis departmaninin ¢aligma alanlar1 gosterilip, bilgi
verilir, ala carte ve banket restaruantta uygulamalara katilinarak deneyim elde edilir, captainorder kullanarak siparis
alma teknikleri uygulamali 6gretilir.

Ders . . Ulusal “or
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-222 | YORESEL MUTFAKLAR 6.0 0.0 0.0 6.0 6.0 6.0 ZORUNLU

Bu ders ile orta anadolu mutfagi, orta anadolu mutfagi yemekleri,orta anadolu bélgesi mutfak kiiltiiri, dogu anadolu
bolgesi mutfagi, dogu anadolu bdlgesi mutfagi yemekleri, dogu anadolu mutfak, giineydogu anadolu mutfagi,




giineydogu anadolu mutfagi yemekleri, giineydogu anadolu mutfak kultlrt, akdeniz mutfagi, akdeniz mutfagi
yemekleri, akdeniz bolgesi mutfak kiiltiirii, ege mutfagi, ege mutfagi yemekleri, ege mutfak kiiltiirii, karadenizbolgesi
mutfagi, karadeniz bolgesi mutfagi yemekleri, karadeniz mutfak kiiltiirii trakya mutfagi, trakya mutfagi yemekleri,
trakya mutfak kultlrligibi konularin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
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Ders Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat | 9S8l | akTs | TURUD
Kodu ' Kredi
MYO- | KURUM STAJI 0.0 0.0 0.0 00 |00 80 | ZORUNLU
500

Bu derste bu dénem boyunca gordiigii tiim teorik ve pratik derslerin uygulamalarini uygulama alani olarak tespit edilen
uygulama otellerinde gerceklestirir

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Ad1 Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-206 | OZEL MUTFAK 3.0 0.0 0.0 3.0 3.0 3.0 SECMELI

Bu derste genel menii ve 6zel meniilerin planlanmasi yeterliligi kazandirmak amaglanmaktadir

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Ad1 Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-208 | DUNYA MUTFAKLARI II 3.0 0.0 0.0 3.0 3.0 3.0 SECMELI

Bu derste genel menii ve 6zel meniilerin planlanmas: yeterliligi kazandirmak amac¢lanmaktadir

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-210 | iSCI SAGLIGI VE IS 3.0 0.0 0.0 30 |30 3.0 SECMELI

GUVENLIGI

Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve hijyen kurallarina uygun olarak kisisel hijyen saglama ve isletme temizlik ve
dezenfeksiyon kurallarini uygulama yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir

Ders . . Ulusal o
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-214 | GOSTERI SERVISI 3.0 0.0 0.0 3.0 3.0 3.0 SECMELI

Bu ders ile flambe gosterimi, meniideki mevcut flambe yemeklerinin sipariglerinin alinmasini saglamak, alinan
siparigin ~ Ozelligine uygun kuver hazirlatmak, meniideki mevcut sicak baslangiclarin  flambesini,
yapmak/yaptirmak/takip etmek, mentideki mevcut et yemeklerinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek,
menudeki mevcut deniz driinlerinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek, mentdeki mevcut kiimes hayvanlarinin
flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek, meniideki mevcut meyvelerin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek
flambe sonras1 flambe arabasi ve malzemelerinin mice en placesini yapmak/yaptirmak/takip etmek, fondii yiyeceginin
siparisinin alinmasini saglamak,fondl arag-gereclerini hazirlatmak, fondii siparis sonrast mutfaga bilgi vermek, et
fondii yapmak/yaptirmak/takip etmek, deniz iirlinleri fondii yapmak/yaptirmak/takip etmek, cikolata fondii




yapmak/yaptirmak/takip etmek, fondii sonrasi mice en place malzemelerinin temizligini yapmak/yaptirmak/takip
etmekgibi konularin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
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Ders . . Ulusal SR
Kodu Ders Ad1 Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-216 | KALITE YONETIM SISTEMLERI | 3.0 0.0 00 |30 |30 3.0 SECMELI

Mutfakta kalite unsurlari nelerdir, kalitenin saglanmasi i¢in dikkat edilmesi gereken hususlar hakkinda bilgiler
verilmektedir.

Ders . . Ulusal S
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-218 | MESLEK ETiGI 3.0 0.0 00 |30 |30 3.0 SECMELI

Bu ders ile etik ve ahlak kavramlarini incelemek, etik sistemlerini incelemek, ahlakin olusumunda rol oynayan
faktorleri incelemek,meslek etigini incelemek, mesleki yozlagma ve meslek hayatinda etik disi1 davraniglarin sonuglarini
incelemek, sosyal sorumluluk kavramini incelemekgibi konularin kazandirilmasi amag¢lanmaktadir.

Ders . . Ulusal S
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
ASC-220 | MESLEKI YABANCI DIL II 3.0 0.0 00 |30 |30 3.0 SECMELI

Turizm sektoriiyle ilgili giinliik tanisma, telefon goriismeleri, mesaj alma, siparis alma ve miisterilerin
bilgilendirilmesi gibi konu basliklarinda, konusma, dinleme pratikleri yapmak, 6grencilerin meslek
yasamlarinda karsilagabilecekleri ¢esitli durumlarda kullanabilecekleri alternatif climle yapilarini 6gretmek.

Ders . . Ulusal SR
Kodu Ders Adi Teorik | Pratik | Uyg. | Saat Kredi AKTS TURU
TRM-501 | UZMANLIK STAJI 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 8.0 SECIMLIK

1
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