KARABUK UNIVERSITESI
SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU MUFREDAT PROGRAMI

1. SINIF
1.Yanyil Dersleri 2.Yariyil Dersleri
Kodu | Dersin Adi TE | PR | KR | AKTS | Kodu | Dersin Adi TE | PR | KR | AKTS
Genel Mutfak Bilgisi ve
TFG101 | Genel Turizm 3 /0 |3 |4 TFG104 | Terminolojisi Il 31013 4
Gida Uriinleri ve Pisirme
TFG103 | Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi | 3 /0 |3 |4 TFG106 | Yontemleri 21213 6
TFG105 | Beslenme ilkeleri 3 /0 |3 |3 TFG110 | Gida Hijyeni ve Glvenligi 31013 3
TFG107 | Gastronomiye Girig 2 |0 |2 |3 TFG112 | icecekler ve Ozellikleri 3103 3
Mutfak Organizasyonu ve
TFG109 | Gida Bilimi ve Teknolojisi 310 [3 |3 TFG114 | YOnetimi 31013 3
TFG111 | Yiyecek ve icecek isletmelerinde iletisim |2 |0 |2 |3 TFG116 | Gida Cografyasi 21012 3
TFG113 | Temel Sanat Egitimi 3 /0 |3 |4 TFG118 | Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku 2|0 2 2
AlT181 | Atatiirk ilk. ve ink. Tarihi | 2 |0 |2 |2 AIT 182 | Atatiirk ilk. ve ink. Tarihi Il 21012 2
TUR181 | Tark Dili | 2 [0 |2 |2 TUR182 | Tark Dili Il 2102 2
YDL181 | Yabanci Dil | 2 |0 |2 |2 YDL182 | Yabanci Dil Il 2|10 2 2
TOPLAM 25| 0 |25 (30 TOPLAM 24| 2 |25 |30




2. SINIF
3.Yariyil Dersleri 4.Yariyil Dersleri
Kodu Dersin Adi TE | PR | KR | AKTS | Kodu Dersin Adi TE | PR | KR | AKTS
TFG201 | Mutfak Uygulamalari | 21213 4 | TFG202 | Mutfak Uygulamalari Il 2123 4
TFG203 | Diinya Mutfaklari ve Genel Ozellikleri 31013 4 | TFG204 | Yiyecek ve icecek Maliyet Kontrolii 31013 4
TFG205 | Turk Mutfagi ve Uygulamalari | 21213 4 | TFG206 | Mutfak Kazalari ve ilk Yardim 2102 3
TFG207 | Meni Planlama 31013 3 | TFG208 | Tirk Mutfagi ve Uygulamalari II 2123 4
TFG209 | Mesleki ingilizce | 31013 3 | TFG210 | Mesleki ingilizce Il 3(0]3 3
DEG201 | Degerler Egitimi 21012 2 | TFG212 | Vejeteryan ve Diyet Mutfagi 31013 4
Se¢meli Dersl 31013 5 Se¢meli Ders 1 31013 4
Se¢meli Ders2 31013 5 Se¢meli Ders 2 31013 4
TOPLAM 21| 4 |23 | 30 | TOPLAM 21| 4 |23 | 30
SECMELi DERSLER TE | PR | KR | AKTS | SECMELI DERSLER TE | PR | KR | AKTS
Catering ve Toplu Beslenme
TFG211 | Uygarlik Tarihi 3|o|3| 5 [TFG214|Sistemler 31013 4
16213 | Pazariama ilkeleri 3lols 5 TFG216 | Akdeniz Mutfagi, Salata ve Otlar 3]0 3 4
TFG215 | Yemek Fotografcilig 31013 5 TFG218 | Italyan Mutfag 3103 4
TFG217 | Gidalarda Duyusal Analiz 31013 5 186220 | Gastronomi Turizmi 3 lo 3 4
TFG219 | Yemek Siisleme Sanati 3fo)3| 5 | mgtin?;gaarr.ﬂzasyonlan ve 2 lo s | 4
TFG221 | Fransiz Mutfagi 319131 > |1r6224 | Gastronomi Tarihi 300 (3] a
TFG223 | Turizm Cografyasi 3191 3| 2 |1re226 | Turizm Ekonomisi 3o |3 ] 4
TFG225 | Yonetim ve Organizasyon 3(0]3 5 TFG228 | Halkla iliskiler 3 |o 3 4

- 3. Yaryilda 6grencilerin, 2 adet se¢meli ders(Toplam 10 AKTS) se¢cmeleri gerekmektedir.

- 4. Yariyilda 6grencilerin, 2 adet secmeli ders(Toplam 8 AKTS) secmeleri gerekmektedir.




3. SINIF

5.Yariyil Dersleri

6.Yariyil Dersleri

Kodu | Dersin Adi TE | PR | KR | AKTS | Kodu | Dersin Adi TE | PR | KR | AKTS
212 3 4 | TFG302 | Mutfak Uygulamalari IV 21213 4
TFG301 | Mutfak Uygulamalari Il
. 1(2| 2 3 | TFG304 | Etve Et Uriinleri 1122 2
TFG303 | Garde Manjer
. . . 310 3 3 TFG306 | Meslek Etigi 31013 3
TFG305 | Yiyecek Igcecek Servisi
e 310 3 3 TFG308 | Mesleki ingilizce IV 31013 3
TFG307 | Mesleki Ingilizce Il
. . 310 3 3 TFG310 | Staj 0|00 6
TFG309 | Yiyecek ve Igecek Otomasyonu
. 310 3 5 . 31013 4
Seg¢meli Dersl Se¢meli Ders1
. 3101 3 5 . 3/(0]3 4
Se¢meli Ders2 Se¢meli Ders2
. . 310 3 4 . . 31013 4
Yabanci Dil Se¢meli Ders Yabanci Dil Se¢meli Ders
TOPLAM 21| 4 | 23 30 | TOPLAM 18| 4 (20| 30
SECMELi DERSLER TE | PR | KR | AKTS SECMELi DERSLER TE | PR | KR | AKTS
TFG311 | Bar Yonetimi 30| 3 5 | TFG312 | Molekiler Mutfak 3 1|0 3 4
TFG313 | Sarap Bilimi (Oneoloji) 301 3 5 | TFG314 | Geleneksel Turk Serbetleri 3]0 3 4
TFG316 | Yoresel Tiirk Yemekleri 310 3 4
TFG325 | Mutfak ve Restoran Tasarimi 3|10 3 5 . !
TFG315 | Meksika Mutfagi 3lol3 5 | TFG318 | Uzakdogu Mutfagi 310 1(3 4
Tiirk Mutfaginda Komsu Ulkelerin
TFG317 | Etkileri N 5 | TFG320 | Gastronomide Yeni Trendler 31013 4
TFG319 | Gida ve Tarim Arastirmalari N 5 | TFG322 | Gikolata Uretimi 31013 4
TFG327 | Surdirilebilir Yiyecek Uretimi 31013 5 | TFG328 | Yemek Sosyolojisi 31013 4
TFG329 | Kahve Endustrisi 31013 5 | TFG330 | Tuketici Davranisl 31013 4
YABANCI DiL SECMELi DERSLER TE | PR | KR | AKTS | YABANCI DiL SECMELi DERSLER TE | PR | KR | AKTS
TFG321 | 2. Yabanci Dil- | (Almanca) 3 /0 |3 |4 TFG324 | 2. Yabanci Dil- Il (Almanca) 3 |0 |3 |4
TFG323 | 2.Yabanci Dil-I (Rusga) 310 |3 |4 TFG326 | 2.Yabanci Dil-Il (Rusga) 3 |0 [3 |4

- 5. Yariyillda d6grencilerin, 2 adet se¢meli ders(Toplam 10 AKTS) ve 1 adet Yabanci Dil Se¢cmeli Ders (4

AKTS) se¢cmeleri gerekmektedir.

- 6. Yariyilda 6grencilerin, 2 adet secmeli ders (Toplam 8 AKTS) ve 1 adet Yabanci Dil Se¢meli Ders (4

AKTS) segmeleri gerekmektedir.




4. SINIF

7.Yanyil Dersleri 8.Yaryil Dersleri *

Kodu | Dersin Adi TE | PR | KR | AKTS | Kodu | Dersin Adi TE | PR | KR | AKTS
TFG401 | Mutfak Uygulamalari V 2 |2 3 5 TFG402 | intérn Gastronomi 1 0 |8 4 8
TFG403 | Gastronomi Seminerleri | 2 |2 3 4 TFG404 | intérn Gastronomi 2 0 |8 4 8
TFG405 | Pasta ve Tatllar 2 |2 3 5 TFG406 | intérn Gastronomi 3 0 |8 4 8
TFG407 | Mesleki ingilizce V 3|0 3 3 Se¢meli Ders1 0 |6 3 6
TFG409 | Gida Mevzuati 3|0 3 3

Se¢meli Dersl 3|0 3 5
Se¢meli Ders2 3|0 3 5
TOPLAM 18 |6 21 |30 TOPLAM 30 |15 (30
SEGCMELi DERSLER TE | PR |KR | AKTS | SECMELi DERSLER TE | PR | KR | AKTS
TFG411 | Rus Mutfagi 3 0 |3 |5 TFG408 | Mezuniyet Projesi 0 |6 3 |6
TFG413 | Yiyecek icecek isletmeciligi 3 |0 [3 |5
TFG415 | Ekmekler ve Ozellikleri 3 |0 |3 |5
TFG417 | Yoresel Mutfaklar 3 0 |3 |5
TFG419 | Protokol ve Gorgi Kurallar 3 0 |3 |5
TFG421 | insan Kaynaklari Yonetimi 3 0 |3 |5
TFG423 | Klltar Turizmi 3 0 |3 |5
TFG425 | Beslenme Antropolojisi 3 0 |3 |5

- 7.Yanyilda 6grencilerin, 2 adet segmeli ders (Toplam 10 AKTS) se¢meleri gerekmektedir.

- 8. Yaniyilda 68rencilerin, 1 adet secmeli ders(6 AKTS) segmeleri gerekmektedir.

* 8. yarlyilda intdérn gastronomi egitimi yapilacaktir. Ogrenciler 6nceden fakiiltemizin anlasma yaptigi yiyecek
icecek ve catering hizmeti veren isletmelerde (Otel mutfaklari, restoran&cafe mutfaklari, resmi kurum
mutfaklari) haftanin 4 giinii 8 saat (haftada 32 saat) aktif olarak calisacaklardir. Degerlendirmeler isletmelerden
alinan geribildirimler 1518iInda gastronomi boliimii staj komisyonu tarafindan yapilacaktir.

Toplam Kredi: 175
5/i dersleri: 12
Net Kredi: 163

AKTS: 240 (Se¢meli dersler AKTS toplami 60)




