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AS117 GIDA VE PERSONEL HIJYENI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 AS117 GIDA VE PERSONEL HIJYENI 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 Or. Gor. Sevim Zeynep Yiiridir <a YK
href="mailto:zeynep.yurudur@gop.e
du.tr">zeynep.yurudur@gop.edu.tr<
Ja>
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 Gnleyen metotlar 6grenmesi ve gidalarin hazirlanmasi, pisirilmesi, gozdurilmesi, sicak tutulmasi ve islenmesi sirasinda gidalara giivenli ve hijyenik
bir ortam olusturabilmesini saglamaktir.

Dersin igerikleri :

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar, 6gretim elemani ders notlari ve derste verilen bilgiler esas alinarak hazirlanacak bir vize ve bir final sinavi araciligiyla yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40,
finalin katkisi ise % 60'tir. Gegme notu 100 tizerinden 60’tir.
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AS210 ISLETMEDE MESLEKI EGITIM II
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 AS210 iSLETMEDE MESLEK{ EGITIM 11 24 16 24
Ogrenim Tirl 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 :

Ascilik mesleginde mesledi ile ilgili cagdas teknolojilerin 6grenilmesi ve 6grencilerin, asgilik mesledi ile ilgili temel kavramlar bilgisine sahip olmalarini saglamaktir. 3. Dénemde il igi ve il disinda bulunam protokol
imzaladigimiz isletmelerde uygulamali olarak yuritilmesi, meslek derslerinde 6grenilen teorik bilgilerin uygulanabilirliginin saglanmasi amaciyla uygulama dersi olarak yurittilmektedir.

Dersin igerikleri :

Uygulamali ve Teorik Egitim
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AS111 ANADOLU MUTFAK KULTURU VE UYGULAMASI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 AS111 ANADOLU MUTFAK KULTURU VE UYGULAMASI 5 4 5
Ogrenim Turl Dersin Dili Dersin Duizeyi 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. Goér. sinan keskin Yok
Dersin Amaci :

C')cjrencilerin yiyecek ve igecek tretiminde kullanilan baharati tanimalarini saglamak; gesitli sos hazirlama tekniklerini bilme ve uygulama becerisi kazandirmak

Dersin Igerikleri :

1-Baharat tanimi ve siniflandinimasi 2-Tiirkiye'de yaygin olarak tiiketilen baharat gesitleri ve ézellikleri 3-Diinyanin farkli bélgelerinde baharat kullanma aliskanliklari ve kiiltlirii 4 Baharatin saklanmasi, baharatta
kalite, Baharat gesitleri arasindaki uyum ve uyumsuzluklar 5-Yiyecek ve igecek gesidine gore baharat segimi 6-Baharat kullaniminin incelikleri, Diger lezzet verici malzemeler 7-Sos kavrami, gesitleri ve kullanim
ilkeleri 8-Sos kavrami, gesitleri ve kullanim ilkeleri 9- Zeytinyaglilarin hazirlanmasi ve sunumu 10-Sicak sos hazirlama ve sunumu 11-Soguk sos hazirlama ve sunumu 12-Makarna soslari 13-Makarna soslari
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AS212 YENI MUTFAK AKIMLARI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 AS212 YENI MUTFAK AKIMLARI 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
Ascilik Yok Ogr. Gor. Ercan POLAT <a
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 :

Siirdiirilebilir Yesil Restoranlar, Yeme Ortami ve Etkileri Fast food akim, Yenilebilir Gigekler Vegan mutfag, Vejeteryan mutfagi Diinya ‘da Yiyecek igecek Festivalleri, Fiizyon Mutfagi Fiizyon Mutfagi, Gastronomi
Miizeleri Slow food, Temali Restoran ve Barlar Diinyanin En Iyi Restoranlari ve Basar Hikayeleri Sokak Yemekleri Yiyecek Stilistligi ve Fotografciigi Gida Sertifikasyon Sistemlerinde Dini Duyarliliklar: Helal ve
Koger Yiyecek Igecek Endistrisi ve Sosyal Medya Molekiiler Gastronomi Jel kapsiil yapim; sferifikasyon Soya lesitini, Agar agar
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AS243 KONUKLA ILETISIM
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 AS243 KONUKLA iLETiSiM 2 2 2
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 Or. Gor. Sevim Zeynep Bekler <a  vyok
href="mailto:zeynep.yurudur@gop.e
du.tr">zeynep.yurudur@gop.edu.tr<
[a>
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grencinin kisilerarasi iletisim beceresi kazanmasi ve orgitsel iligkilerde ve is hayatinda etkili iletisim kurabilme stratejileri gelistirmesini saglamaktir.

Dersin gerikleri :

Bu dersin igerigi, iletisimin temel 6geleri, isleyis agisindan iletisim, 6rgiit ve grup iginde iletisim kurma becerileri, iletisimi engelleyen ya da aksatan durumlar, dil ve anlatim gigliklerinden kaynaklanan kisitlamalar
ve bunlarin ortadan kaldirimasina yonelik galismalar, yazili, s6zlii ve sézsiiz iletisimin 6nemi ve kullanilan teknikler, farkll konuk profilleri, isletme protokolleri, acil durumlarda uygulanmasi gereken 6nemli iletisim

kurallarini kapsamaktadir.
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AS247 MUTFAK KULTURU VE YEMEKLERI ARASTIRMASI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 AS247 MUTFAK KULTURU VE YEMEKLERI ARASTIRMASI 2 2 2
Ogrenim Tirl Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimui/Programi On Kosul Dersin Koordinat6rii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Ogr. Gor. Ercan POLAT Yok
Dersin Amaci :

Bolgesel mutfak urtinleri ve cografi kosullarini tanitmak, Anadolu Mutfak kiiltiriini ve uygulamalarini yapabilecek asgilarin yetistirimesi saglamaktir.
Dersin Igerikleri :
Tirkiye'de Yoresel Mutfaklar
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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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AS108 SERVIS TEKNIGI VE BARISTA HIZMETLERI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 AS108 SERVIS TEKNiGi VE BARISTA HiZMETLER} 3 3 3
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
Asgilik Yok Ogr. Goér. sinan keskin Yok
Dersin Amaci :

Ogrencinin meslek hayatinda ihtiyag duyacagi temel servis ve sunum bilgisini edinmesi.

Dersin Igerikleri :

Servisin tanimi, 6nemi ve servis yerleri. Servis personeli ve gorevleri Serviste kullanilan arag-gereg ve malzemele Servis Usulleri Klasik Usullerde Servis Yiyecekleri Fransiz Usulde Servis Yapmak Fransiz Servisinin
Ozellikleri Fransiz Servis Kuveri Fransiz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri Maga Servisi Diiz Maga Tutusu Bitisik Masa Tutusu Ters Masa Tutusu YIYECEKLERI INGILIZ USULDE SERVIS YAPMAK Ingiliz
Servisinin Ozellikleri Gueridon Uzerinden Gift Elle Maga Servisi Ingiliz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri Yemegin ve Garnitiirlerin Tabaktaki Dizayni Yiyecekleri Rus Usulii Servis Yapmak Rus Servisi Yapilacak
Masalarin Hazirlanmasi Rus Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri Modern Usullerde Servis Tabak Servisi Tabak Servis Kuveri Tabak Servisinin Ozellikleri Ekmek, Yag Ve Su Servisi Yiyeceklerin Karma Usulde
Servisi Yemegin Durumuna Gore En Uygun Servis Usullerinin Belirlenmesi Yemegin Turline Gére
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AS112 GIDA URETIM VE SAKLAMA ILKELERI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 AS112 GIDA URETIM VE SAKLAMA ILKELER] 4 3 3
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 Or. Gor. Sevim Zeynep Yiiridir <a YK
href="mailto:szeynepyurudur@gmail
.com">szeynepyurudur@gmail.com<
Ja>
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grenciye gida isleme yontemlerinin ve ilkelerinin, gidalarda gériilen muhtemel bozulmalarin, sebeplerinin ve gida maddelerinin bozulmadan tiiketilebilmesi igin 6ngériilen 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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KRY102 KARIYER PLANLAMA
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 KRY102 KARIYER PLANLAMA 1 1 2
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
href="mailto:ercannpolatt@gmail.co
m">ercannpolatt@gmail.com</a>
Dersin Amaci :

insan Kaynaklari ile ilgili temel bilgileri vermek. Ogrencinin, ekonomi bilimine gére, ekonominin temel 6zelliklerini kavrayabilmesini, ekonominin temel ézelliklerine gére ekonomik analiz ydntemlerini ve ekonomik
sistemleri taniyabilmesini, talebi belirleyen faktrleri ve talep esnekligini analiz edebilmesini, tiiketici denge olusumunu, arzi belirleyen faktérleri ve arz esnekligini, tretici denge olusumunu analiz edebilecek ve
retim maliyetleriyle ilgili temel kavramlari taniyabilmesini, piyasa dengesinin olusumunu kavrayabilmesini, talebi ve arzi etkileyen faktorlerin piyasa dengesine etkilerini analiz edebilmesini, istihdamin ekonomik
etkilerini, fiyatlar genel diizeyindeki ve Uretim duzeyindeki degismelerin etkilerini analiz edebilmesini, para arz ve talebini analiz edebilmesini, para ve maliye politikalarini ve etkilerini kavrayabilmesini saglamaktir.
Dersin Igerikleri :

1-insan Kaynaklar Yénetiminin Tanimi 2-Personel Yénetiminden insan Kaynaklari Yénetimine Gegis 3-Isletmecilik Alaninda Bir Fonksiyon Olarak insan Kaynaklari Yénetiminin Onemi. insan Kaynaklari Boliminiin
Orgiitlenmesi 4-Insan Kaynaklari Yénetiminin Temel ilkeleri 5- Is Analizi 6-Is Tanimi 7-Is géren Bulma ve Segme 8-Insan Kaynaklarinin Egitimi 9- Performans 10-Is Degerlemesi 11-Ucret Yénetimi 12-Is géren
Devir Hizi 13-i5 géren Saghgi ve is Guvenligi

AANPA o
N sy

Tokat Gaziosmanpagsa Universitesi

Tokat Meslek Yiiksekokulu

o) &
%2 1902+ Ascilik

AS105 BAHARAT VE SOS KULTURU
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 AS105 BAHARAT VE SOS KULTURU 2 2 2
Ogrenim Tirl Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turu
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimu/Programi On Kosul Dersin Koordinat6rii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Ascilik Yok Ogr. Gor. sinan keskin Yok
Dersin Amaci :

Oﬁrenc!lerin yiyecek ve igecek tretiminde kullanilan baharati tanimalarini saglamak; gesitli sos hazirlama tekniklerini bilme ve uygulama becerisi kazandirmak

Dersin Igerikleri :

Asgilik 6grencilerimize alan tanitimi ve dersin genel tanitimi yapilir. Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur Ders ig ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur Baharat tanimi ve siniflandiriimasi Turkiyede yaygin
olarak tiiketilen baharat gesitleri ve 6zelliklerini bilir Diinyanin farkli bélgelerinde baharat kullanma aligkanliklari ve kiltiri Gastronomi ve ilgili alanlardaki gtincel gelismeleri bilir. Tiirkiye'de yaygin olarak tiiketilen
baharat gesitleri ve 6zellikleri Gastronomi alaninda karmasik yontemlerle arastirma yapar. Baharatta kalitelerini uyumlarini bilir Baharatin saklanmasini bilir Diinyanin farkli bélgelerinde baharat kullanma
aliskanliklari ve kiilttri Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir. Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglanti kurup analiz yapar. Gastronomi alaninda karmasik yontemlerle arastirma yapar.
Baharatin saklanmasi, baharatta kalite, Baharat gesitleri arasindaki uyum ve uyumsuzluklar Baharat gesitleri arasindaki uyum ve uyumsuzluklarini bilir Yiyecek ve igecek gesidine gére baharat segimini bilir
Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir
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AS113 MUTFAK TEKNOLOJILERINE GIRiS
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 AS113 MUTFAK TEKNOLOJILERINE GIRIS 4 3 3
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 Or. Gor. Sevim Zeynep Yiiridir <a YK
href="mailto:zeynep.yurudur@gop.e
du.tr">zeynep.yurudur@gop.edu.tr<
Ja>
Dersin Amaci :

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

Dersin igerikleri :

Mutfak Planlamanin Onemi, Mutfak Gorev Tanimlari, Mutfak Béliimleri ve Arag Geregleri, Mutfak Arag Gereglerinde Kullanilan Materyaller, Bicak Cesitleri ve Dograma Aletleri, Uluslararasi Dograma Teknikleri,
Uluslararasi Pisirme Teknikleri, Et Pisirme teknikleri, Kuru Baklagiller ve Tahillar Pisirme Teknikleri, Fondlar
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AS115 TEMEL BESLENME ILKELERI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 AS115 TEMEL BESLENME ILKELERI 2 2 2
Ogrenim Tiri Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Orgiin Ogretim Tiirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimui/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Or. Gor. Sevim Zeynep Yiiridir <a YK
href="mailto:zeynep.yurudur@gop.e
du.tr">zeynep.yurudur@gop.edu.tr<
[a>
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grenciye beslenme ve saglik iligkisini 6gretmek, 6grencinin besin dgelerini besinsel kaynak, gesitli yas gruplarindaki gereksinmeler ve metabolizma yontinden degerlendirerek dogru ve 6zel
mendler hazirlarken ihtiyag duyacadi alt yapiyi olusturmasini saglamaktir.

Dersin igerikleri :

Beslenmeye Giris, 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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AS$102 PASTA VE TATLI YAPIM TEKNIKLERT
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 A$102 PASTA VE TATLI YAPIM TEKNIKLERI 5 4 5
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 :

Ogrencilere otellerin veya restoranlarin pastane veya firnlarinda giris seviyesindeki bir is igin temel yetenekleri saglamaktir. Bu yetenekler: giivenlik ve temiz yéntemlerle galisma; bir takimin parcasi olarak calisma
firsati sunmaktadir. igerik olarak tatli ve tatl tiirleri hazirlama ile pasta ve pasta tiirleri hazirlama tekniklerini igermektedir. Dersi basariyla tamamlayan &grenciler 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 Tatllar 1 — Sttli Tatllar, Meyve Tatlilan Tathlar 2 — Hamur Tatlilari, Tahil Tatlilar Tathlar 3 — Kadayif, Baklava Gikolata 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 5 4 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 :

Bu derste; diinya mutfak kiiltiiriini arastirarak bu mutfaklardan yemekler hazirlanmasi, yeni yemek regetelerinin tasarlanmasi ve mesleki gelisime iliskin faaliyetlerin yirtiilmesi 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 kdiltirii
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
kiilttrd ve uygulamasi Uzak Dogu mutfak kiltiirii ve uygulamasi Orta Dogu mutfak kiltlirii ve uygulamasi Afrika mutfak kuiltiri ve uygulamasi
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AS118 MENU YONETIMi VE PLANLAMASI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 AS118 MENU YONETIMI VE PLANLAMAST 2 2 2
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 Odr. Gor. Sevim Zeynep Yiiridir <a YoK
href="mailto:zeynepyurudur@gop.ed
u.tr">zeynepyurudur@gop.edu.tr</a
>
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grencinin meni planlama ilke ve yontemleri, farkli yas gruplarinin 6zelliklerine ve risk gruplarina gére menu planlama, ayrica hazirlanan mentilerin yonetimi ve denetimi ile ilgili temel bilgi ve
becerileri kazanmasidir.

Dersin Igerikleri :

The evaluation of this course will be made through a midterm and a final exam, which will be prepared based on the reference books, lecture notes of the instructor and the information given in the course. The
midterm's contribution to the average is 40%, and the final's contribution is 60%. The passing score is 60 out of 100.
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AS245 SOGUK MUTFAK URUNLERI
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 AS245 SOGUK MUTFAK URUNLERT 2 2 2
Ogrenim Tirl Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Orgiin Ogretim Tiirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boltimu/Programi On Kosul Dersin Koordinat6rii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Asgilik Yok Ogr. Gér. Sinan KESKIN Yok
Dersin Amaci :

Bu dersin amaci 6grencilere soguk mutfagi tanitmak ve soguk mutfakta hazirlanan yiyeceklerin hazirlanis sekillerini gostermektir

Dersin gerikleri :

Asgilik 6grencilerimize alan tanitimi ve dersin genel tanitimi yapilir. Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur Ders ig ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur Agik Biife Yiyecekleri Biife Dekorlari ve araglar Bifede
Kullanilan Araglar bilir is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde meze cesitleri hazirlayabilecek Yiyeceklerin Biifeye Siralanmasini bilir Agik Biifede Ascinin Gérevleri Trans ve Misafire Servis
Acik Biife Yiyeceklerini bilir Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak orddvr cesitlerini hazirlayip tabaga dekoratif sekilde yerlestirebilecek Acik Biifede Ascinin Gérevlerini bilir Acik Biife Yiyecekleri Soguk ve Show
Yemekleri Bazi Yemeklerin Trangi ve Misafire Servisi bilir Show yemeklerini ve mezeleri bilir Show yemeklerini ve mezeleri bilir Kokteyl Yiyecekleri Kokteyl Partileri Hazirhigi Kanepeler is saghgi ve giivenligi
tedbirlerini alarak biife yerlestirme kurallarina uygun sekilde kahvalti biifesi yiyeceklerini 6zelliklerine gore biifeye yerlestirebilecek Kokteyl Partilerinin organizasyon ve kullanilacak ekipman ve koktey! turlerini bilir
Koktey! Yiyeceklerinin Hazirhigini yapabilir Soguk, Sicak Kokteyller Soslari ve Deepler Tatlilar ve Meyveler Soguk Kokteyl Yiyecekleri bilir Sicak Koktey! Yiyecekleri bilir Kokteyl Soslari ve Deepleri bilir Agik Blife
Yiyeceklerinin Bufeye Siralanmasi Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan meni planlama, gida Gretimi, mutfak hizmetleri yénetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu uygulamalarda aktif gorev alir.
Peynirler konusunu bilir ve uygular Okulda ve staj galismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektorde rahatlikla uygular. Ordévrler ve uygulamalari Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan meni planlama, gida
Uretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu uygulamalarda aktif gorev alir. Ordévrler konusunu bilir e uygular Okulda ve staj galismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri
sektorde rahatlikla uygular. Ordovrler ve uygulamalar Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan meni planlama, gida Gretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu uygulamalarda
aktif gorev alir. Ordovrler konusunu bilir ve uygular Okulda ve staj galismalarinda edindidi teorik ve pratik bilgileri sektrde rahatlikla uygular. Ordévrler ve uygulamalar Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan ment
planlama, gida dretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu uygulamalarda aktif gérev alir. Ord6vrler konusunu bilir ve uygular Okulda ve staj calismalarinda edindidi teorik ve
pratik bilgileri sektorde rahatlikla uygular. Ordévrler ve uygulamalari Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan meni planlama, gida tretimi, mutfak hizmetleri ydnetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir. Ordévrler konusunu bilir ve uygular Okulda ve staj calismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektdrde rahatlikla uygular. Sosis, salam Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan
meni planlama, gida tretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu uygulamalarda aktif gorev alir. Sosis ve salam konusunu bilir ve uygular Okulda ve staj calismalarinda edindigi
teorik ve pratik bilgileri sektorde rahatlikla uygular. Baharat, kraker ve tursular Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan meni planlama, gida tretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir
ve bu uygulamalarda aktif gérev alir. Ordévrler konusunu bilir ve uygular Okulda ve staj calismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektérde rahatlikla uygular. Soguk yiyecek dekorasyonu ve uygulamalari
Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan meni planlama, gida tretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu uygulamalarda aktif gérev alir. Baharat Kraker ve tursular konusunu bilir
ve uygular Is yogunlugu, stres ve baski altinda calisabilme yetenegine sahiptir.
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CATERING HIZMETLERI YONETIMI
Kodu Adi T+U
AS214 CATERING HiZMETLERI YONETIMI 2
Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Turl
Tirkge Meslek Yiksekokulu Yok Zorunlu

On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren

Yok Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Kredi AKTS

Dersin Yardimailari
Yok

Bu derste; yiyecekleri hazirlayip, gesitli servis sekillerine gore gruplara veya bireysel olarak sunuma hazir hale getirmesi amaglanmaktadir. Tiim Diinyada ve Tirkiye'de hizla gelisen endiistrilerinden bir olan
catering sektorintn tanitiimasi. Tirkiye'de bugline kadar yabanci isletmecilerin sundugu bu hizmet igin 6grencilerin mezun olduktan sonra galisabilecedi alanlarin ve igin tanitiimasi

Dersin Igerikleri :

Asgilar agisindan ziyafetin anlamini aktarma Ziyafet mendileri planlama Ziyafet organizasyonu planlama Ziyafet satin alma listesi hazirlama Ziyafete uygun arag ve geregleri hazirlama Ziyafet yemeklerini sunuma
hazir hale getirme Ornek ziyafet sunumu hazirlama, Agik biife hazirlama, Kokteyl hazirlama, Resepsiyon hazirlama Catering ve 6nemi
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AS120 GIDA GUVENLIGI VE KALITE YONETIM SISTEMLERT
Yariyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 AS120 GIDA GUVENLIGI VE KALITE YONETIM SISTEMLER} 2 2 3
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 Odr. Gor. Sevim Zeynep Yiiridir <a YoK

href="mailto:zeynep.yurudur@gop.e
du.tr'">zeynep.yurudur@gop.edu.tr<
Ja>

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grenciye gida guivenligi ve kalite yonetim sistemiyle uygun riin ve hizmet tretiminin saglanmasi igin Uretim agsamasindan, pazarlama ve satis sonrasi hizmetlere kadar olan tiim agamalari
o6grenmesini saglamak, gida guivenligi riskleri ve bu risklere karsi kritik kontrol noktalarinda alinabilecek 6nlemler, kalite, gida kalite kontroliiniin temel kavramlari, prensipleri ve yontemleri, kontrol kartlari, toplam
kalite yonetimi, kalite yonetim sistemleri, gida kalitesi ve glivenligi yonetim sistemleri konularinda bilgi kazandirmaktir.

Dersin Igerikleri :

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar, 6gretim elemani ders notlari ve derste verilen bilgiler esas alinarak hazirlanacak bir vize ve bir final sinavi araciligiyla yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi %40,
finalin katkisi ise %60%tir. Gegme notu 100 tizerinden 60tir.



