AN

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi

O 2
Fr1%
L .
z & Tokat Meslek Yiiksekokulu
0, b j\«f Ascilik
‘7992 °
AS215 GASTRONOMI VE MEDYA
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 AS215 GASTRONOMI VE MEDYA 2 2 2
Ogrenim Tri Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Segmeli
Boltimui/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Ascilik Yok Ogr. Gor. Ercan POLAT <a
href="mailto:ercan.polat@gop.edu.tr
">ercan.polat@gop.edu.tr</a>
Dersin Amaci :

Bu ders, Gastronomi 6grencilerine mesleklerinin medyadaki yansimalarini farkli agilardan ele alabilecekleri, gastronominin genis yelpazesi iginde ilk yayinlardan itibaren gelinen nokta hakkinda kapsamli sekilde
bilgi birikimi olusturmayi amaglamaktadir. Ayrica asgilik meslegi kariyerlerinde gerekli olan medya eksenli bakis agisini kazandirmayi hedeflemektedir.

Dersin Igerikleri :

Introduction to international gastronomy Introduction to international gastronomy Gastronomi Kavraminin Literatiire Girmesi ve Medya Beyazperdede Gastronomi Sinemada Gastronomi Konulu Filmler Gastronomi
Temal Dergiler Gastronomi Konulu Televizyon Yayinlari Gastronomi Konulu Yayinlarin Islevieri Dijital Medyada Gastronomi Restoranlar ve Dijital Medya Sosyal Medya Platformlari ve Gastronomi Objektifteki
Gastronomi: Fotograf Yemek Fotografi Uretim Stireci Gastronomi ve Sosyoloji Iligkisi
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AS207 YENI MUTFAK AKIMLARI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 AS207 YENI MUTFAK AKIMLARI 2 2 3
Ogrenim Tiri Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimui/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Ogr. Gér. Ercan POLAT <a Yok
href="mailto:ercan.polat@gop.edu.tr
">ercan.polat@gop.edu.tr</a>
Dersin Amaci :

Bu Dersin Amaci Ogrencilere Yiyecek igecek Sektoriindeki Yeni Gelismeleri Ogretmek ve Takip Etmek.

Dersin Igerikleri :

Sirdriilebilir Yegil Restoranlar, Yeme Ortami ve Etkileri Fast food akimi, Yenilebilir Cigekler Vegan mutfadi, Vejeteryan mutfadi Diinya ‘da Yiyecek igecek Festivalleri, Fiizyon Mutfagi Fiizyon Mutfagi, Gastronomi
Mzeleri Slow food, Temali Restoran ve Barlar Dinyanin En lyi Restoranlari ve Basari Hikayeleri Sokak Yemekleri Yiyecek Stilistligi ve Fotografgiligi Gida Sertifikasyon Sistemlerinde Dini Duyarliliklar: Helal ve
Koser Yiyecek Igecek Endiistrisi ve Sosyal Medya Molekiiler Gastronomi Jel kapsiil yapimi; sferifikasyon Soya lesitini, Agar agar
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AS201 TARIF GELISTIRME VE PREZANTASYON
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 AS201 TARIF GELISTIRME VE PREZANTASYON 4 3 6
Ogrenim Tiri Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turd
Orgiin Ogretim Tiirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Odr. Gor. Ercan POLAT <a Yok
href="mailto:ercann.polat@gop.edu.
tr'">ercann.polat@gop.edu.tr</a>
Dersin Amaci :

Genel mutfak teknikleri geleneksel ve diinya mutfaklarinin bilgileri, teknikleri, 6zellikleri, pisirme sekilleri triinleri ise beraber yaraticiligi 6n planda tutarak yeni trlin ve regete gelistirme 6zgun tatlar ile
prezantasyonlar olusturarak mesleki beceri ve yaraticilik kazanmak hedeflenmektedir.

Dersin icerikleri :

Yemek Regetesinin Tanimi Yeni Regetelerin Standart Regetelere Doniistiiriilme Asamalari Ornek Yemek Regetesi Tasarimlari Yeni Tasarlanan Yemegin Tadima Sunulmasinin Onemi Yemegin Degerlendiriimesinde
Yer Alacak Kisiler ve Ozellikleri Yeni Tasarlanan Regetelerin Demo Galismalarinin Yapiimasi Degerlendirme Formu hazirlama ve degerlendirmede dikkat edilecek noktalar Yeni Tasarlanan Yemegi Fotograflamanin
Onemi Yemek fotografi cekme teknigi Yemek Regetelerini Arsivieme Ornek tasarim calismalar Uriin tasarimlari Tabak tasarimlari
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AS107 GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 AS107 GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI 2 2 2
Ogrenim Tri Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimui/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Ogr. Gor. Ercan POLAT Yok
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci; toplumlarin, yemek killtiirlerinin ve gastronomi ile ilgili diger kavramlarin prehistorik dénemlerden giiniimiize kadar olan siirecini dgrencilere aktarmaktrr. ilkcaglardan giiniimiize gesitli mutfak
kiilttirlerinin gelisimleri; kiiresel olarak yemek tretim ve tiiketim aliskanliklarinin degisimi, cografi, sosyolojik ve kiiltiirel nedenleri ile dinyanin degisik yorelerinden yemek kiilttri hakkinda temel diizeyde bilgi
verilir. Ayrica Ulke mutfaklarinin tarihsel cografi gelisimi ele alinmakta, yemeklerin igerikleri ve terimler detayl bir sekilde incelenecektir. Dersi basariyla tamamlayan 6grenciler; tarihsel perspektifte gastronomiyi
kavrar, insanlarin yiyecek bulma, tretme stireci ierisinde kat ettigi asamalar glinimiize kadar 6grenir ve savaglar, fetihler, kitliklar, ticaret gibi olaylar sonucu sekillenen mutfak kiiltirlerini yorumlayabilirler.
Dersin Igerikleri :

1- insanlik Tarihi ve Beslenme 2-Anadolu’da Mutfak Kiltiirii 3-Kiiltiiriimiizde Yemek Yapmak 4-Mezopotamya ve Mutfak 5-Mezopotamya Uygarliklarinda Yeme igme Kiiltiirii 6-Eski Dénemde Yunan, Roma, Misir ve
Uzak Dogu Mutfagi 7-Antik Cag Uygarliklarinda Yeme igme Kiiltiirii 8-Orta Gag ve Rénesans Dénemlerinde Mutfak Kiltiirii 9-Anadolu Seluklu Mutfagi 10-Modern Cagda Fransiz Mutfaginin Tarihi 11-Fransiz
Kultirtinde Gastronomin Dogusu ve Gelisimi 12- Endustri Devriminin Gastronomiye Etkisi 13-Modern Gagda Gastronomisinde Yeni Akimlar
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AS109 UNLU MAMULLER VE EKMEKGILIK
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 AS109 UNLU MAMULLER VE EKMEKGILIK 4 3 3
Ogrenim Turl Dersin Dili Dersin Duzeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Bolimi/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Ogr. Gér. Ercan POLAT Yok
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci; toplumlarin, yemek killtiirlerinin ve gastronomi ile ilgili diger kavramlarin prehistorik dénemlerden giiniimiize kadar olan siirecini 6grencilere aktarmaktrr. ilkcaglardan giiniimiize gesitli mutfak
kiiltdrlerinin gelisimleri; kiiresel olarak yemek uretim ve tlketim aliskanliklarinin degisimi, cografi, sosyolojik ve kiiltiirel nedenleri ile diinyanin degisik yorelerinden yemek klttr(i hakkinda temel diizeyde bilgi
verilir. Ayrica tilke mutfaklarinin tarihsel cografi gelisimi ele alinmakta, yemeklerin igerikleri ve terimler detayl bir sekilde incelenecektir. Dersi basariyla tamamlayan 6grenciler; tarihsel perspektifte gastronomiyi
kavrar, insanlarin yiyecek bulma, lretme stireci ierisinde kat ettigi asamalari giinimiize kadar 6grenir ve savaglar, fetihler, kitliklar, ticaret gibi olaylar sonucu sekillenen mutfak kiiltdrlerini yorumlayabilirler.
Dersin Igerikleri :

1-Insanlik Tarihi ve Beslenme 2-Anadolu’da Mutfak Kiltiirii 3-Kiltirimiizde Yemek Yapmak 4-Mezopotamya ve Mutfak 5-Mezopotamya Uygarliklarinda Yeme igme Kiiltiirii 6-Eski Dénemde Yunan, Roma, Misir ve
Uzak Dogu Mutfagi 7-Antik Cag Uygarliklarinda Yeme Igme Kiiltiiri 8-Orta Gag ve Rénesans Dénemlerinde Mutfak Kiiltiirii 9-Anadolu Seluklu Mutfagi 10-Modern Cadda Fransiz Mutfaginin Tarihi 11-Fransiz
Kultirtinde Gastronomin Dogusu ve Gelisimi 12- Endustri Devriminin Gastronomiye Etkisi 13-Modern Gagda Gastronomisinde Yeni Akimlar
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AS110 GIDA VE PERSONEL HIJYENI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 AS110 GIDA VE PERSONEL HIJYENI 2 2 2
Ogrenim Turi Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turd
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Ascilik Yok Ogr. Gor. SEVIM ZEYNEP YURUDUR Yok
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grencinin gida galisanlari igin kisisel hijyenin 6nemini, mutfak alani ve kullanilan arag gerecin sanitasyonunu, tretim esnasinda dikkat edilmesi gereken hijyen adimlarini, gidalarin bozulmasina
neden olan biyolojik, kimyasal, ve fiziksel faktorler ve bozulmayi nleyen metodlari 6grenmesi ve gidalarin hazirlanmasi, pisirilmesi, gézdiiriilmesi, sicak tutulmasi ve islenmesi sirasinda gidalara giivenli ve hijyenik
bir ortam olusturabilmesini saglamaktir.

Dersin Igerikleri :

Hijyen ve Sanitasyonun Onemi ve Ilgili Tanimlar, Gida Isleme Sektérii, Kisisel Hijyen, Personel Hijyeni, Isletme Hijyeni, Ekipman Hijyeni, Temizlik ve Dezenfeksiyon Malzemeleri, Gida Hijyeni, Su Hijyeni
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AS112 GIDA URETIM VE SAKLAMA ILKELERI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 AS112 GIDA URETIM VE SAKLAMA ILKELERI 4 3 4
Ogrenim Tri Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimui/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Ogr. Gér. SEVIM ZEYNEP YURUDUR Yok
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grenciye gida isleme yontemlerinin ve ilkelerinin, gidalarda gériilen muhtemel bozulmalarin, sebeplerinin ve gida maddelerinin bozulmadan tiiketilebilmesi igin 6ngdriilen muhafaza yontemleri
ve esaslarinin 6gretilmesidir.

Dersin igerikleri :

Gida ve Mikroorganizmalar, Gidalarda Mikrobiyal Faaliyetleri Kontrol Altina Alma, Fermantasyon, Siit Uriinleri, Bitkisel Yaglar, Et ve Et Uriinleri, Sebze ve Meyve Uriinleri, Tahil Uriinleri, Isil islemlerle Gida
Muhafazasi, Gidalarin Dondurarak, Sogutarak ve Isinlarla Muhafazasi, Gidalarin Kimyasal Koruyucularla Muhafazasi, Gidalarin Muhafazasinda Kullanilan Diger Yontemler
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AS113 MUTFAK TEKNOLOJILERINE GIRiS
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 AS113 MUTFAK TEKNOLOJILERINE GIRIS 4 3 4
Ogrenim Turl Dersin Dili Dersin Duizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Bolumi/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Ogr. Gor. SEVIM ZEYNEP YURUDUR Yok
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grencinin mutfak planlamayi, mutfaktaki gorev ve sorumluluklari, kisisel hijyen ve mutfak hijyeninin 6nemini, bicak ve diger mutfak ekipmanlarinin kullanimini, uluslararasi kesim teknikleri,
temel mutfak Urtinleri kullanimi ve 6n hazirigini gergeklestirerek mutfakta kullanilan uluslararasi pisirme tekniklerini 6grenmelerini saglamaktir.

Dersin Igerikleri :

Mutfak Planlamanin Onemi, Mutfak Goérev Tanimlari, Mutfak Bélimleri ve Arag Geregleri, Mutfak Arag Gereglerinde Kullanilan Materyaller, Bigak Cesitleri ve Dograma Aletleri, Uluslararasi Dograma Teknikleri,
Uluslararasi Pisirme Teknikleri, Et Pisirme teknikleri, Kuru Baklagiller ve Tahillari Pisirme Teknikleri, Fondlar
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AS115 TEMEL BESLENME ILKELER]
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 AS115 TEMEL BESLENME ILKELERT 2 2 2
Ogrenim Turii Dersin Dili Dersin Duizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turd
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Ascilik Yok Ogr. Gor. SEVIM ZEYNEP YORUDUR Yok
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grenciye beslenme ve saglik iligkisini 6gretmek, 6grencinin besin dgelerini besinsel kaynak, gesitli yas gruplarindaki gereksinmeler ve metabolizma yoniinden degerlendirerek dogru ve 6zel
mentiler hazirlarken ihtiyag duyacad alt yapriyr olusturmasini saglamaktir.

Dersin Igerikleri :

Beslenmeye Girig, Beslenmenin Onemi, Organik Besin Ogeleri, inorganik Besin Ogeleri, Besinlerin Enerji Degerleri, Baglica Besin Gruplari, Gelisimsel Yetersizligi Olan Bebek, Gocuk ve Ergenlerin Beslenmesi,
Engelli Yetigkin ve Yasli Bireylerin Beslenmesi
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AS102 PASTA VE TATLI YAPIM TEKNIKLERI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 A$102 PASTA VE TATLI YAPIM TEKNIKLERI 4 3 4
Ogrenim Tri Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimui/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Ogr. Gor. Ercan POLAT Yok
Dersin Amaci :

Ogrencilere otellerin veya restoranlarin pastane veya firinlarinda giris seviyesindeki bir is igin temel yetenekleri saglamaktir. Bu yetenekler: giivenlik ve temiz yontemlerle galisma; bir takimin pargasi olarak galisma
firsati sunmaktadir. Igerik olarak tatli ve tatl tiirleri hazirlama ile pasta ve pasta tirleri hazirlama tekniklerini igermektedir. Dersi basariyla tamamlayan 6grenciler pastacilik igin gerekli teorik ve temel teknik bilgiye
sahip olurlar.

Dersin igerikleri :
Pastacilia Girig - Arag ve Ekipman Bilgisi Pastaciliga Giris - Arag ve Ekipman Bilgisi Pastacilik Sekt6riinde Kullanilan Geregler Pandispanya ve Sponge Yag Pasta Tur ve Cesitlerini Hazirlama Kekler ve Muffin

Cheesecake Tart, Tartdlet ve Paylar Custards, Jellestirici ve Koyulastiricilar Tathlar 1 — Sitli Tatllar, Meyve Tatlilan Tathlar 2 — Hamur Tatlilari, Tahil Tatlilar Tatllar 3 — Kadayif, Baklava Cikolata ve Butik Cikolata
Hazirlama -1 Cikolata ve Butik Cikolata Hazirlama -2
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AS104 ULUSLARARASI GASTRONOMI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 AS104 ULUSLARARASI GASTRONOMI 4 3 4
Ogrenim Tiirli Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turd
Orgiin Ogretim Tiirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimui/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Ogr. Gor. Ercan POLAT Yok
Dersin Amaci :

Bu derste; diinya mutfak kiltiriini arastirarak bu mutfaklardan yemekler hazirlanmasi, yeni yemek regetelerinin tasarlanmasi ve mesleki gelisime iliskin faaliyetlerin yiritilmesi yeterliklerinin kazandiriimasi

amaglanmaktadir

Dersin Igerikleri :

Uluslararasi gastronomiye giris Uluslararasi gastronomiye giris Fransiz mutfak kiiltiirii ve uygulamasi italyan mutfak kiiltiirii ve uygulamasi ispanyol mutfak kiiltiirii ve uygulamasi ingiliz ve Balkan mutfak kdiltiirii
ve uygulamasi Iskandinav ve Rus mutfak kiiltiirii ve uygulamasi Giiney ve Kuzey Amerika mutfak kiiltiirii ve uygulamasi Meksika mutfak kiiltiirii ve uygulamasi Gin mutfak kiiltiirii ve uygulamasi Hint mutfak
kiilttri ve uygulamasi Uzak Dogu mutfak kltiirii ve uygulamasi Orta Dogu mutfak kiltlirii ve uygulamasi Afrika mutfak kuiltiri ve uygulamasi



