1.YIL
GUZ DONEMI
TFG 101 Genel Turizm Kredi: 3 AKTS: 3

Turizm ile ilgili genel bilgilern yaninda, turizm enddistrisi ile ilgili bilgiler verilecektir. Bunun
yani sira turizmin {ilkeler bazinda sosyal, kiiltiirel, ekonomik etkileri de &grencilere
aktarilacaktir.

Ders Kitabi: Medlik, B., (1981), Tourism, Second Edition, William Heinemann Ltd.,
London.

Yardimer Ders Kitaplari: Kozak, N., Kozak, M., Kozak, M. (2010), Genel Turizm: Ilkeler
ve Kavramlar, Detay Yayincilik, Ankara.

Usta, O. (2002), Genel Turizm, Anadolu Matbaacilik, Izmir.
TFG 103 Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi | Kredi: 3 AKTS: 4

Yiyecek icecek igletmelerinde gorev alacak Ogrencilerin, mutfagin temel yapisi, islevleri,
mutfakta kullanilan ara¢ gere¢ ve malzemeler hakkinda temel bilgilere sahip olmasini
saglamaktir. Mutfaga ait genel bilgiler, mutfak terminolojisi, mutfagin diger departmanlarla
olan iliskisi ve Onemi, mutfak kisimlari, mutfak malzemeleri, kuzineler, salamanderler,
konveksiyonel firinlar, bigaklar, tencereler, tavalar, gastro norm araglar, evyeler, el aletleri ve
kiigiik yardimer el aletleri, elektrikli mutfak aletleri, bu aletlerin kullanim amaglar1 ve
kullanim yerleri, aletlerin bakim ve temizligi, bulasik ve temizlik konularina yerverilecektir.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyiirek, F. (1997). Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yayinlar.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selcuk Universitesi Basimevi

Kaya, A. (2000). Temel Mutfak Bilgisi

Tiirkan, Cemal (2007) Mutfak Teknolojisi, Istanbul Culinary Institute, Istanbul.

TFG 105 Beslenme ilkeleri Kredi: 3 AKTS: 3

Bu ders kapsaminda Ogrencilere beslenmenin ilkeleri, insan yasami igin Onemi, enerji
ihtiyaclari, karbonhidrat hesaplamalari, yaglar, proteinler, vitamnler ve minareller ile
beslenme basamaklari, diizenli beslenme yoOntemleri, beslenme ve saglik gibi konular
konusunda egitimler verilecektir.

Ders Kitabi: Eastwood, M. (2003). Principles of Human Nutrition, Wiley-Blackwell

Yardimar Ders Kitaplari: Bulduk, S. (2005). Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama, Detay
Yayincilik, Ankara.

Tayar, M., Korkmaz, N. H., Ozkeles, H. E. (2011). Beslenme [lkeleri, Dora basim Yayin,
Istanbul.

TFG 107 Gastronomiye Giris Kredi: 2 AKTS: 3

Bu ders kapsaminda ogrencilere gastronomi biliminin temel dinamikleri, ilkeleri ile
gastronomi tarihi, gastronominin toplumsal yeri, gastronomi diisiincesi ile ilgili egitimler
verilecektir.

Ders Kitabi: Harrison, A. (1982). Gastronomy, New Horizan Books, Sussex.

Giirsoy, D. (1995). Yemek ve Yemekgiligin Evrimi, Istanbul



TFG 109 Gida Bilimi ve Teknolojisi Kredi: 3 AKTS: 4

Yiyecek iiretiminde sik¢a kullanilan iirlinlerin (yogurt, peynir, yag v.b. ) iiretim prosesleri ve
ozellikleri incelenir. Bu sayede &grencinin kullandigi iirinii daha iyi tanimasi ve malzeme
aliminda dikkat etmesi gereken kriterleri 6grenmesi saglanacaktir.

Ders Kitabi: Bulduk, S. (2016). Gida Teknolojisi, Detay Yayincilik
Bilisli, A. (2015). Gida Kimyasi, Sidas Yayinlari

TFG 111 Yiyecek ve Icecekisletmelerinde fletisim Kredi: 2 AKTS: 3

Yiyecek ve i¢ecek isletmelerinde iletisimin isleyis mekanizmalarina ve inceliklerine hakim,
empati yetenegine sahip, iletisimde aktif rol alabilen, kendisini gerceklestiren ve kendisini
ifade etmekte zorlanmayan, iletisimde destekleyici 6grenciler yetistirerek, egitim siliresince
etkin iletisim ile ilgili elde ettikleri teorik ve pratik bilgilerinimeslegini icra ederken
kullanmalarini saglamak.

Ders Kitabi: Kaya, A. (2008). Kisiler Arasi Iliskiler ve Etkili iletisim, PEGEMA Yayinlari,
Ankara.

TFG 113 Temel Sanat Egitimi Kredi: 3 AKTS: 4

Temel sanat 6gelerinin kavramasi ve bu bilgilerin uygulamali olarak deneyimlenmesi temel
sanat egitimi dersinin amacini olusturur. Ders ayrica 6grencinin sanat ve tasarim alanlarina
dair genel bir vizyon ve bakisagisi gelistirmesini hedeflemektedir.

Ders Kitabi: De Archer, Michael, Art Since 1960 (World of Art) Ders notlar1 Itten, Johannes,
Design and Form: The Basic Course at the Bauhaus and Later, Revised Edition Temel Egitim
Bolimii Arsivi.

AIT 181 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi | Kredi: 2 AKTS: 2

Kavramlar, tanimlar, ders yontemleri ve kaynaklarin tanimi, Sanayi Devrimi ve Fransiz
Devrimi, Osmanli Devleti’nin Dagilis1 (XIX. Yiizyil), Tanzimat ve Islahat Fermani, 1. ve II.
Megsrutiyet, Trablusgarp ve Balkan Savaglari, |. Diinya Savasi, Mondros Ateskes Antlagsmast,
Wilson Ilkeleri, Paris Konferansi, M. Kemal’in Samsun’a Cikis1 ve Anadolu’daki Durum,
Amasya Genelgesi, Ulusal Kongreler, Mebusan Meclisinin A¢ilisi, TBMM’nin Kurulusu ve
I¢ Isyanlar, Teskilat-1 Esasi Kanunu, Diizenli Ordunun Kurulusu, I. inénii, II. Inénii, Kiitahya-
Eskigehir, Sakarya Meydan Muharebesi ve Biiylik Taarruz Kurtulus Savasi sirasindaki
antlasmalar, Lozan Antlagmasi, Saltanatin Kaldirilmas.

Ders Kitabi: Turan, R., Safran M., Hayta N., Sahin M., Cakmak, M. A., Dénmez, C. (2006).
Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi, Gazi Kitabevi, Ankara.

Demir, M., Sahin, E., Selvi, H. (2006). Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi, Degisim Yayinlari,
Istanbul

Yardimei Ders Kitaplari: Nutuk, M. Kemal Atatiirk, Kiiltiir Bk. 1980,

Atatiirk’lin Soylev ve Demecleri, Ankara, 1945,

Atatiirkgiiliik ve Tirkiye’nin Demokratiklesme Siireci, Preston Hughes, 1993

YDL 181 Yabanci Dil | Kredi: 2 AKTS: 2

Ders siiresince 0grenciler dilbilgisel ve dilbilimsel agidan dogru yapilar1 taniyarak gramer
bilgilerini pekistirmek icin cesitli Ogretici etkinliklerle gerekli beceri ve stratejileri
gelistireceklerdir. Ders, dil 6grenme siirecini pekistirmek icin “okuma”, “konusma”, “yazma”


http://www.netkitap.com/arabul2.asp?kisiID=7293
http://www.netkitap.com/arabul2.asp?kisiID=29366
http://www.netkitap.com/arabul2.asp?kisiID=56041

ve “dinlemeden” olusan dort becerinin anlamli pargalarda bir arada kullanimini igerir. Buna
ek olarak ders, kelimelerin kullanimint ve ekleri gibi gramer 6zelliklerini ve anlamlarini
ogrenerek belli kelimelerin aktif bir sekilde kullanimi ve taninmasini saglar. Kelime 6grenme,
hafizada tutma ve gerektiginde kullanma stratejilerini gelistirme ve karsilagilan metinlerde
bilinmeyen kelimeleri tahmin etme becerisini gelistirme ve dilin islevlerini kullanabilme ders
stiresince edinilecek diger becerilerdir.

TUR 181 Tirk Dili | Kredi: 2 AKTS: 2

Dil nedir? Dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatindaki yeri ve 6nemi. Dil kiiltiir iliskileri.
Tirk Dili’nin diinya dilleri arasindaki durumu ve yayilma alanlari. Tiirkgede sesler ve
siiflandirilmasi. Tiirk¢enin ses Ozellikleri ve ses bilgisi ile ilgili kurallar. Hece bilgisi, imla
kurallar1 ve uygulamasi, noktalama isaretleri ve uygulamasi.

Ders kitabi: Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, Afyon Egitim Saglik ve Bilim Arastirma
Vakfi Yayni, Afyon, 2004

1. YIL
BAHAR DONEMI
TFG 104 Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi Il Kredi: 3 AKTS: 4

Yiyecek icecek isletmelerinde gorev alacak Ogrencilerin, mutfagin temel yapisi, islevleri,
mutfakta kullanilan arag¢ gere¢ ve malzemeler hakkinda temel bilgilere sahip olmasini
saglamaktir. Mutfaga ait genel bilgiler, mutfak terminolojisi, mutfagin diger departmanlarla
olan iliskisi ve Onemi, mutfak kisimlari, mutfak malzemeleri, kuzineler, salamanderler,
konveksiyonel firinlar, bigaklar, tencereler, tavalar, gastro norm araglar, evyeler, el aletleri ve
kiigiik yardimci el aletleri, elektrikli mutfak aletleri, bu aletlerin kullanim amaclar1 ve
kullanim yerleri, aletlerin bakim ve temizligi, bulasik ve temizlik konularina yerverilecektir.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyiirek, F. (1997). Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yaynlari.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklari, Selguk Universitesi Basimevi
Kaya, A. (2000). Temel Mutfak Bilgisi
Tiirkan, Cemal (2007) Mutfak Teknolojisi, istanbul Culinary Institute, Istanbul.

TFG 106 Gida Uriinleri ve Pisirme Yéntemleri Kredi: 3 AKTS: 6

Genel olarak yiyecek ve icecek iiretiminde kullanilan gida maddelerinin tasnifi yapilir.
Tahillar, bakliyat, et, siit ve siit iirlinleri, meyveler, baharatlar, sebzeler, salatalar, yaglar,
ekmekler v.b. Gida ve yar1 mamul {irlinlerin tarihgesi, yetistikleri cografyalar, tilkemizdeki
iretim durumu ve beslenmedeki 6nemi agiklanir. Yiyecek {iiretim sistemleri, bu gidalari
pisirmede kullanilan frying, stewing, blanching, broiling, sauteing, grilling, owen baking,
roasting, v.b. yontemler aciklanir.

Ders Kitabi: Eryilmaz, L. C., (2009). Yemek Pisirme Teknikleri- Cesitleri Beslenme Yemek
Gorgii Kurallar1, Remzi Kitabevi, Istanbul

Yardimer Ders Kitaplar:: Mavis, F. (2008). Endiistriyel Yiyecek Uretimi. Ankara: Detay
Yayincilik.



TFG 110 Gida Hijyeni ve Giivenligi Kredi: 2 AKTS: 4

Mutfak giivenligiin saglanmasina yonelik olarak; hijyen ve sanitasyon kavramlarinin tanimi
ve Onemi, gida bozulmasina neden olan mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel faktorler,
mikroorganizmalarin kontaminasyonu ve bulagma kaynaklari, gida bozulmasini engelleyen
teknikler, gida {iretiminde personel hijyeni, mutfak ara¢ ve gereclerinin sanitasyonu, HACCP
ve diger gida giivenligi kalite giivence sistemleri.

Ders Kitabi: Bulduk, S. (2007). Gida ve Personel Hijyeni, Detay Yayincilik, Ankara.

Yardimc1 Ders Kitaplari: Marriott, N. G. & Gravani, R. B. (2006). Principles of Food
Sanitation. (5th ed.). USA: Springer Publishing.

Cichy, R. F. (2006). Food Safety: Managing with the HACCP System. (2nd ed.). USA: The
Educational Institute of American Hotel & Lodging Association.

TFG 112 i¢ecekler ve Ozellikleri Kredi:2 AKTS: 2

Yiyecek ve igecek isletmelerinde iletisimin isleyis mekanizmalarina ve inceliklerine hakim,
empati yetenegine sahip, iletisimde aktif rol alabilen, kendisini gerceklestiren ve kendisini
ifade etmekte zorlanmayan, iletisimde destekleyici Ggrenciler yetistirerek, egitim siiresince
etkin iletisim ile ilgili elde ettikleri teorik ve pratik bilgilerinimeslegini icra ederken
kullanmalarini saglamak.

Ders Kitabr: Kaya, A. (2008). Kisiler Aras1 iliskiler ve Etkili Iletisim, PEGEMA Yayinlari,
Ankara.

TFG 114 Mutfak Organizasyonu ve Yonetimi Kredi: 2 AKTS: 3

Mutfagin oOrgiitlenmesi, mutfagin boliimleri (sicak, soguk, pasta ve ekmek) ve mutfak
calisanlari, ¢alisanlarin nitelikleri, gorev, yetki ve sorumluluk alanlari, mutfak semasi, bir
yonetici olarak executive chef’in ve yardimci yoneticilerin (sous chef) 6nemi, mutfagin
yonetilmesindeki rolleri ve liderlik faktori.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyiirek, F. (1997). Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yayinlar.

TFG 116 Gida Cografyasi Kredi: 2 AKTS: 3

Gida ile cografya arasindaki iliski, gida cografyasinin tanimi, 6zellikleri ve ilkeleri, gidalarin
gen bolgeleri ve 6zellikleri, Anadolu cografyasinda bolgelere gore gida dagilimi ve gida
cografyasinin 6enmi.

TFG 118 Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku Kredi: 2 AKTS: 2

Is hukukunun temel kavramlari, tarihcesi ve kaynaklari, is kanununun uygulama alan1 ve is
sOzlesmesi; sekli, tlirleri, i15¢1 ve igverenin borglari, is sdzlesmesinin sona ermesi, i
sO6zlesmesinin sona ermesinin sonuglart: kidem tazminati, ¢alisma belgesi, ¢alisma diizeni:
caligma saatleri, fazla ¢alisma, gece calismasi, licretli tatil ve izinler, sendikalarin tarihgesi ve
sendikalarin kurulusu, yapisi, faaliyetleri ve sona ermesi, sendika iiyeligi ve iiyelik giivencesi,
toplu is s6zlesmesi, toplu is uyusmazliklar1 ve toplu is uyusmazliklarinin ¢6ziimii, toplu is
uyusmazliklarinda grev ve lokavt, sosyal glivenligin tarihgesi, Tiirkiye'de sosyal giivenlik
kuruluslar1 ve sosyal sigortalar kanununun kapsama.



AIT 182 Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi I1 Kredi: 2 AKTS: 2

Inkilabin tanimi ve Tiirk inkilabi, Kavram bilgisi, Lozan Baris Antlasmasindan sonra
Tiirkiye'nin durumu, Cumhuriyetin Ilam, Halifeligin kaldirilmasi, Cok partili hayata gegcis
denemeleri, Seyh Said Isyani, Tiirk Dis Politikasinin incelenmesi, Atatiirk ilke ve
Inkilaplarinin  6gretilmesi Atatiirk ilke ve Inkilaplarmin milli birlik — beraberlik, iilke
biitiinligli ve ¢agdas uygarlik seviyesine ulasma bakimindan 6neminin dgretilmesi.

Ders Kitabi: Turan, R., Safran M., Hayta N., Sahin M., Cakmak, M. A., Dénmez, C. (2006).
Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi, Gazi Kitabevi, Ankara.

Demir, M., Sahin, E., Selvi, H. (2006). Atatiirk Ilkeleri ve 1nk11ap Tarihi, Degisim Yayinlari,
[stanbul

Yardimei Ders Kitaplari: Nutuk, M. Kemal Atatiirk, Kiiltiir Bk. 1980,

Atatiirk’lin Soylev ve Demegleri, Ankara, 1945,

Atatiirkgiiliik ve Tiirkiye’nin Demokratiklesme Siireci, Preston Hughes, 1993

YDL 184 Yabanci Dil 11 Kredi: 2 AKTS: 2

Ders siiresince Ogrenciler dilbilgisel ve dilbilimsel agidan dogru yapilar tantyarak gramer
bilgilerini pekistirmek icin c¢esitli Ogretici etkinliklerle gerekli beceri ve stratejileri
gelistireceklerdir. Ders, dil 6grenme siirecini pekistirmek icin “okuma”, “konusma”, “yazma”
ve “dinlemeden” olusan dort becerinin anlamli parcalarda bir arada kullanimini igerir. Ayni
zamanda ders, kelimelerin kullanimi ve ekleri gibi gramatik ozelliklerini ve anlamlarini
bilerek belli kelimelerin aktif bir sekilde kullanimini ve taninmasini saglar. “Arayarak
Okuma” ve “Ayrintili Okuma” gibi stratejilerin kullanilmast ve gelistirilmesi, metinlerin
yorumlanmasi i¢in zihinsel yetilerin harekete gegirilmesi; kelime 6grenme, hafizada tutma ve
gerektiginde kullanma stratejilerini  gelistirme ve karsilasilan metinlerde  bilinmeyen
kelimeleri tahmin etme becerisini gelistirme ve dilin islevlerini kullanabilme ders siiresince
edinilecek diger konulardir.

TUR 182 Turk Dili 11 Kredi: 2 AKTS: 2

Tiirk¢e’nin yapim ekleri ve uygulamasi. Kompozisyonla ilgili kurallar, kompozisyon yazmada
kullanilacak plan ve uygulamasi. Tiirkgede isim ve fiil ¢ekimleri. Kompozisyonda anlatim
sekilleri ve uygulanmasi. Zarflarin ve edatlarin Tiirk¢e’de kullanis sekilleri.

Ders kitabi: Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, Afyon Egitim Saglik ve Bilim Arastirma
Vakfi Yayini, Afyon 2004

2. YIL
GUZ DONEMi
TFG 201 Mutfak Uygulamalari | Kredi: 3 AKTS: 4

Tim soguk mutfak uygulamalar, yiyeceklerin marine edilmesi, et, balik ve kanath
hayvanlarin porsiyonlanmasi ve marinasyonu, meze, ordovr, salata ve soguk yiyeceklerin
hazirlanmasi, salata ve salata soslarinin hazirlanmasi.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyiirek, F. (1997). Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yaynlari.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selguk Universitesi Basimevi
Kaya, A. (2000). Temel Mutfak Bilgisi


http://www.netkitap.com/arabul2.asp?kisiID=7293
http://www.netkitap.com/arabul2.asp?kisiID=29366
http://www.netkitap.com/arabul2.asp?kisiID=56041

Tiirkan, Cemal (2007) Mutfak Teknolojisi, Istanbul Culinary Institute, Istanbul.

TFG 203 Diinya Mutfaklar ve Genel Ozellikleri Kredi: 3 AKTS: 4

Diinya mutfaklar1 ile ilgili genel bilgiler verilecektir. Bu kapsamda diinyanin onemli
mutfaklar1 Fransiz, Cin, italyan, Ispanyol, Meksika, Rus mutfaklari ile Arap iilkeleri, Uzak
Dogu, Giiney ve Kuzey Amerika, Kuzey Afrika, Avustralya ve Yeni Zelanda v.b. gibi
mutfaklarin 6zellikleri ve yemek kiiltiirleri incelenecektir.

Ders Kitabi: Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selcuk Universitesi
Basimevi

Giirbiiz, B. (2007). Diinya Mutfagi. Ankara: Detay Yayincilik.
TFG 205 Tiirk Mutfag ve Uygulamalari I Kredi: 3 AKTS: 4

Genel olarak Anadolu, Tiirk ve Osmanli mutfak kiiltiirii, Tlirk mutfaginin tarihgesi, Tiirklerde
yemegin dnemi, Tiirk mutfaginin 6zellikleri, Tiirk Mutfagi’'nda yer alan yiyeceklerin pisirme
yontemleri ve pisirme teknikleri, Tiitk yemek gelenegi, sofra adabi, Tiirklerde ziyafetler ve
onemi, yemek ¢esitleri, yemegin hazirlanmasi ve sunumuna iligkin bilgiler verilecektir.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyiirek, F. (1997). Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yayinlari.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selguk Universitesi Basimevi
Yardimeai Ders Kitaplari: Halici, N. (2009). Tiirk Mutfagi. Oglak Yaymcilik
TFG 207 Menii Planlama Kredi: 2 AKTS: 3

Beslenme ve menii planlamasi, klasik ve modern meniiler, banket meniileri, saglikli
recetelerin - olusturulmasi, saglikli meniilerin pazarlanmasi, menii fiyatlandirmas: ve
pazarlamasi.

Ders Kitabi: Rizaoglu, B., Hanger, M. (2005). Menii ve Yonetim. Ankara: Detay Yayincilik.

Yardima Ders Kitaplari: Bulduk, S. (2005). Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama, Detay
Yayincilik, Ankara.

Baysal A., Kiigiikaslan N. (2003). Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama. Ekin Kitabevi, Bursa,
2003.

Tiirkan, C. (2007). Turizmde Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama. Ankara: Detay Yayincilik.
TFG 209 Mesleki Ingilizce | Kredi: 3 AKTS: 3

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimii dgrencileri igin temel Ingilizce, sozlii iletisim, yazma
ve dinleme yeteneklerinin gelistirilmesi, restoran, bar ve mutfakta iletsim icin temel bilgiler
ile ileri diizeyde mesleki terminolojinin 6gretilmesi, mesleki yazismalarin yapilmasi, misafir
sikayetlerinin alinmasi, cevaplanmasi, tariflerin aktarilamsi ve 6zgiin tariflerin Ingilizce
olusturulmasi.

Ders Kitaplari: Yorganci, N., Keskil, G. (2008). English For Tourism. Ankara: Glindiiz
Egitim ve Yayincilik.

Mascull, B. (2002). Business Vocabulary in Use, Cambridge University Press; UK
TFG 227 Fonksiyonel Gidalar Kredi: 2 AKTS: 2

Gidanin fonksiyonel olarak viicuda ne gibi faydalar1 oldugu incelenir. Gidalar 6zelinde tek tek
inceleme yapilirken fonksiyonel gidalarin gastronomide kullanim sekilleri tartisilir.

Ders Kitabi: Egitmen ders notlari
TFG 211 Uygarhk Tarihi Kredi: 3 AKTS: 5

Ogrencilere, uygarlik/medeniyet tarihi ve giiniimiiz diinyasinin sekillenmesindeki etki, katki



ve sonuglarina iligkin tarihsel, akademik ve sistematik bir yaklasim ve ¢oziimleme bilgisi
kazandirmak bu dersin 6ncelikli amacidir. Bu baglamda; uygarlik kavraminin tarihsel siiregte
kazandig1 yeni anlamlar, ilk¢aglardan itibaren insanoglunun medeniyet yolunda kat ettigi
mesafenin kilometre taslari, bunu saglayan temel motivasyonlar, iiretim-tikketim iligkileri ve
siyasi-sosyal formasyonlar, tarimsal faaliyetler, teknik gelismeler, savaslar, siyasi
yapilarin/rejimlerin tesekkiilii, devlet, din-inang sistemleri, sanat, kiiltiir ve gilindelik yasam
bi¢imlerinde meydana gelen gelismeler, siyasal sistemler, ideolojiler, aydinlanma ve bilimsel
geligsmeler, sanayilesme, kentlesme, yeni sosyal katmanlar ve bunlarin giiniimiiz diinyasinin
ve modern diisiincenin sekillenmesindeki rolii ele alinacak, bu stireglerin Dogu-Bat1 ekseninde
kazandig: farkli formasyonlar ve kurumlar mukayeseli bir bicimde degerlendirilecektir.

Ders Kitabi: Fernand Braudel (2006). Uygarliklarmm Grameri, ¢ev. M. A. Kiligbay, imge
Yayinlari, Istanbul.
TFG 213 Pazarlama Ilkeleri Kredi: 3 AKTS: 5

Gastronomi programinda Ogrenim goren Ogrencilere Yiyecek I¢ecek hizmetlerinin
pazarlamasi ile ilgili temel bilgilerin kazandirilmasi1 amacglanmaktadir. Dersin kapsaminda,
pazarlamanin gelisimi, yiyecek igecek isletmelerine yonelik olarak tiiketici davranislari,
yiyecek icecek pazarlamasini etkileyen unsurlar, hedef kitle belirleme, pazarlama stratejileri
geligtirme, rlin gelistirme, fiyatlandirma, dagitim ve iletisim stratejileri gibi konular
incelenir.

Ders Kitabi: Kozak, N. (2006) Turizm Pazarlamasi, Detay Yayincilik, Ankara

I¢6z, O. (2001). Turizm Isletmelerinde Pazarlama ilkeler ve Uygulamalar Genisletilmis 2.
Basi, Turhan Kitabevi Yayinlari, Ankara.

TFG 215 Yemek Fotografcihig Kredi: 3 AKTS: 5

Fotografcilik hakkinda genel bilgiler. Fotograf ¢ekimi ve baski iglemlerinin pratigi hakkinda
bilgi sahibi olacaklardir.

Ders Kitabi: Egitmen ders notlari.
TFG 217 Gidalarda Duyusal Analiz Kredi: 3 AKTS:5

Gidalarin duyusal 6zellikleri ve nasil algilandigi, gida maddelerinin duyusal olarak test edilme
yontemlerinin (tanimlayici, ayirt edici, tercih testleri) tanitilmasi, duyusal 6l¢iimleri etkileyen
faktorler, duyusal analiz i¢in 6rneklerin ve test odalarinin hazirlanmasi agiklanir. Bu sayede
ogrencinin bir gida maddesini daha profesyonel degerlendirebilmesi ve iliretim asamasinda
duyusal analiz bilgilerini kullanmas1 saglanacaktir.

Ders Kitabi: Altug Onogur, T., Elmaci, Y.(2011). Gidalarda Duyusal Degerlendirme, Sidas
Yayinlari

Dokuzlu, C. (2010). Gida Analizleri, MKM Yayincilik



TFG 219 Yemek Siisleme Sanati Kredi: 3 AKTS: 5

Hazirlanan her tiirli yiyecegin servisinden Once tabak dizayninda siisleme yontemlerinin
Ogretilmesi, biifelerde dekorasyon amacgli heykellerin hazirlanmasi ve biife siisleme
tekniklerinin 6gretilmesi Yemek tabaginda yiyeceklerin yerlesim planinin 6gretilmesi.

Ders Kitabi: Caldirola, M., Barzetti, S. (2001) Fantastic Food Decorating. Sterling
Publishing.

Yardimal Ders Kitaplari: Garret, T. M. (2006) Professional Cake Decorating. New Jersey:
John Wiley Sons, Inc.

TFG 221 Fransiz Mutfag: Kredi: 3 AKTS: 5

Fransiz mutfak tarihi, Fransa'nin bolgelerine gore degisen mutfagi ve mutfagini olusturan
temel yemek pisirme teknikleri, tirlinleri, Fransizlarin yemege yaklasimi ve yemek kiiltiirleri,
bilinen bazi Fransiz yemeklerinin hazirlanmasi, Fransiz sarabi ve Fransiz peynirleri,
Fransa’da sofra adabi ve yemek o&giinleri, ¢agdas Fransiz Mutfagi, Novulle Cuisine’in
getirdigi yenilikler.

Ders Kitabi: Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selguk Universitesi

Basimevi
Klasik Fransiz Yemekleri, Le Cordon Bleu (1998). Dost Kitabevi Yayinlari, Ankara
TFG 221 Turizm Cografyasi Kredi: 3 AKTS: 5

Turizmle cografya arasindaki iliski, turizm cografyasinin tanimi,ézellikleri ve ilkeleri,
Anadolu'nun tarihi ¢aglar1 ve uygarliklari, Anadolu'da tarihi ¢agdaki uygarliklar ve uluslar,
Tiirkiye'nin cografi bolgeleri ve turizm varliklar1 (Marmara Bolgesi, Ege Bolgesi, Akdeniz
Bolgesi, I¢ Anadolu Bolgesi, Karadeniz Bolgesi, Dogu Anadolu Bélgesi, Giineydogu
Anadolu Bolgesi)

TFG 221 Yonetim ve Organizasyon Kredi: 3 AKTS: 5

Klasik yonetim yaklagimlari: Bilimsel yonetim, yonetim siireci, biirokratik yonetim, neo
klasik yonetim yaklasimi, modern yonetim yaklagimi, amaglara gore yonetim, yonetim
fonksiyonlari, yonetsel planlama, strateji, vizyon, misyon, kiiltiir amag, hedef, stratejik
yonetim, yonetsel kontrol, liderlik, motivasyon, organize etme, basit yapilar, mekanistik
yapilar, boliimlendirilmis yapilar, ¢agdas yonetim yaklasimlari: 6grenen organizasyonlar,
toplam kalite yonetimi, yetkinlik esasli yonetim, takim yonetimi.

2. YIL
BAHAR DONEMI
TFG 202 Mutfak Uygulamalari | Kredi: 3 AKTS: 4

Tim soguk mutfak uygulamalar, yiyeceklerin marine edilmesi, et, balik ve kanath
hayvanlarin porsiyonlanmasi ve marinasyonu, meze, ordovr, salata ve soguk yiyeceklerin
hazirlanmasi, salata ve salata soslarinin hazirlanmasi.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyiirek, F. (1997). Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yaynlari.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selcuk Universitesi Basimevi



Kaya, A. (2000). Temel Mutfak Bilgisi
Tiirkan, Cemal (2007) Mutfak Teknolojisi, Istanbul Culinary Institute, istanbul.

TFG 204 Yiyecek icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii (Cost Kontrol) Kredi: 2
AKTS: 2

Ogrencilere; yiyecek hizmetleri faaliyetlerinde gidalarin kullanim akisini anlatmak, pazar
dalgalanmalar1 ve iiriin fiyatlarinin analizi, menii maliyet ve fiyatlandirmasi, yiyecek maliyet
yiizdesinin hesaplanmasi, satis, satin alma ve stok degerleri iizerinden yiyecek maliyetlerinin
saptanmasi ve yiyecek icecek isletmelerinin maliyet analizleri ile nasil yonetilecegi hakkinda
bilgiler vermek.

Ders Kitabr: Yilmaz, Y. (2005). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Maliyet
Kontroli. Ankara: Detay Yayincilik.

Yardimcr Ders Kitaplari: Keiser, C. (1990). Controlling and Analyzing Costs in Food
Service Operations, New York.

TFG 206 Mutfak Kazalari ve ilk Yardim Kredi: 2 AKTS: 2

Mutfakta meydana gelen yangin ve yangina bagli olarak duman zehirlenmeleri, cesitli
kimyasal temizlik maddelerine ve ilaglarina maruz kalmaya bagli olarak zehirlenme, gida
zehirlenmeleri, yerlere yag, su v.b. maddeler dokiilmesi sonucu ortaya c¢ikan diisme,
yaralanma, sakatlanma, kirik, travma gibi kazalar, bigak, satir v.b. kesici alet yaralanmalari,
mutfakta bulunan makinalarin bilingsiz kullanimi sonucu ortaya ¢ikan yaralanmalar ve
elektrik carpmalart ile bu kazalar sonrasi yapilabilecek ilk yardim teknikleriincelenecektir.

Ders Kitabi: Magden, P. (1995). Mutfak Kazalar1, Kabalc1 Yaymevi, istanbul.
Kocatiirk, C. (1998). ilk Yardim El Kitab, ki A Yaymn ve Dagitim, istanbul.
TFG 208 Tiirk Mutfag: ve Uygulamalari |1 Kredi: 2 AKTS: 3

Tiirk yemek regeteleri, saray mutfagi yemek receteleri ve bu regetelerin kaydedilmesi,
listelenmesi, denenmesi ve ¢esitli Tiirk yemeklerinin pisirilmesi.

Ders Kitabi: Baysal, A. (2005). Tiirk Mutfagindan Ornekler. Ankara: Hatipoglu Yaymcilik.
Cilizoglu, L. E. (1997). Tiirk Mutfagindan Se¢me Yemekler. istanbul: Remzi Kitabevi.
TFG 210 Mesleki Ingilizce 11 Kredi: 3 AKTS: 3

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii dgrencileri igin temel Ingilizce, sozlii iletisim, yazma
ve dinleme yeteneklerinin gelistirilmesi, restoran, bar ve mutfakta iletsim i¢in temel bilgiler
ile ileri diizeyde mesleki terminolojinin dgretilmesi, mesleki yazigsmalarin yapilmasi, misafir
sikdyetlerinin almmasi, cevaplanmasi, tariflerin aktarilamsi ve 6zgiin tariflerin Ingilizce
olusturulmasi.

Ders Kitaplari: Yorganci, N., Keskil, G. (2008). English For Tourism. Ankara: Giindiiz
Egitim ve Yayincilik.

Mascull, B. (2002). Business Vocabulary in Use, Cambridge University Press; UK
TFG 212 Vejeteryan ve Diyet Mutfag Kredi: 2 AKTS: 2

Restorana gelen ve 6zel talepleri olan konuklarin ihtiyaglarinin karsilanmasi, vejeteryanler ve
cesitli saglik problemleri nedeniyle diyet yemekler (diyabet, kalp hastaliklar1 v.b.) talep eden
konuklar, alerjik konuklar (gliiten free yiyecekler talep edenler gibi), konuk taleplerini
karsilamanin dnemi, vejetaryen mutfaginin 6zellikleri, beslenme acisindan yeterli ve dengeli
vejetaryen yemekler, vejetaryen tarzi beslenme, tercih nedenleri, kiiltiirel ve kiiresel akimlar,



vejetaryenligin ekonomik ve saglik boyutu, vejetaryen yemeklerinin hazirlanmasi ve sunumu,
diyet yemeklerinin hazirlanmasi ve sunumu, ¢esitli yiyeceklere karsi alerjileri olan konuklara
sunulucak yiyeceklerde dikkat edilmesi gereken hususlar.

Ders Kitabi: Sisman, F. (2003). Diinya Vejetaryen Mutfagi. Ankara: Dost Kitabevi Yayinlari
Yardimea Ders Kitaplari: Berley, P. (2004). The Modern Vegeterian Kitchen. William
Morrow Cookbooks

TFG 214 Catering ve Toplu Beslenme Sistemleri Kredi: 3 AKTS: 5

Ogrencilere kitlesel yiyecek iiretimi temel bilgilerinin ve mesleki becerilerin kazandirilmasi
amaclanmaktadir. Toplu beslenme faaliyetinin bulundugu yerlerde yiyecek tedarik etme, toplu
yemek yenilen fabrika, hastane, okul gibi yerlere hizmet veren firmalarin ¢alisma sistemi
hakkinda bilgiler verilmektedir. Ayrica diigiin, nisan, kokteyl v.b. gibi 6zel giinlerde verilecek
olan yiyecek icecek hizmeti ve bu faaliyetlerin organizasyonu ile ilgli bilgilere yer
verilecektir.

Ders Kitabi: Mavis, F. (2008). Endiistriyel Yiyecek Uretimi. Ankara: Detay Yayimcilik.
TFG 216 Akdeniz Mutfag, Salata ve Otlar Kredi: 3 AKTS: 5

Farkli nitelikte bir diyete sahip olan Akdeniz Bolgesi 6zellikle zeytinyagi, sebzeler, salatalar,
otlar ve sarap gibi birtakim 6ne ¢ikan hafif yiyecek cesitleri ile temsil edilmektedir. Bu dersin
kapsaminda Akdeniz tarzi beslenme bi¢imine yer verilecektir.

Ders Kitab1: Montignac, M. (2002) Akdeniz Mutfagi ile Yemek Sanati, Alfa Basim Yayim
Dagitim, Istanbul.

Giimiis, M. (2006) Akdeniz Mutfag1, Kar Yayinlari, Istanbul
TFG 218 italyan Mutfag Uygulamalari Kredi: 3 AKTS: 5

Italyan mutfak tarihi, Italya'nin bolgelerine gore degisen yemek cesitleri (Sicilya, Toskana
gibi), mutfagini olusturan temel yemek pisirme teknikleri, Italyanlarm yemege yaklasimu,
yemek Kkiiltiiri ve sofra adabi, hamur isleri, makarna, ravyoli, pizza ve g¢esitli makarna
soslarmin hazirlanmasi, tiramisu v.b. Italyan tathlarinin hazirlanmasi, zeytinyagi ve italyan
sarab1 ve Grappa gibi Italyan ickileri.

Ders Kitabi: Akman, M., Mete, M. (1998) Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selguk Universitesi
Basimevi

Diinya Yemekleri Italyan Mutfagi, Boyut Yayincilik, Istanbul.
TFG 220 Gastronomi Turizmi Kredi: 2 AKTS: 4

Bir alternatif turizm ¢esidi olarak gastronomi turizminin temel ilkeleri, genel ve giincel
yaklagimlar, gastronomi turizmi tipleri, gastronomi turizmi turist tipleri, talep durumu ve
degerlendirilmesi, tilkelere gore katilim durumlart.

Ders Kitabi: Introduction to Gastronomy, The Culinary Institute of America, John Wiley
& Sons, Canada

TFG 222 Banket Organizasyonlari ve Uygulamalari Kredi: 2 AKTS: 4

Banket organizasyonlar1 ve uygulamasi, toplant1 ve ziyafet yemekleri, banket mentilerinin
hazirlanmasi, toplant1 ve banket yemeklerindeki servis kurallarinin diizenlenmesi.

Ders kitabi: Yilmaz Y. (2007). Otel ve Yiyecek Icecek Isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu
ve Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.



Yardime: Ders Kitaplari: Seving, N. (2004). Ziyafet ve ikram Yonetimi. Ankara: Detay
Yayincilik

TFG 224 Gastronomi Tarihi Kredi: 2 AKTS: 4

Yiyecek iiretimi ve tliketimi; ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel agilardan tarihsel gelisim
stireci iginde incelenir. Tiirk mutfaginin gecirdigi tarihsel siiregler agiklanir ve drnekler
gosterilir. Ogrencinin, yiyecek alaninda tarih bilgisine sahip olmakla birlikte gastronomi
alaninda kiiltiirel birikime sahip olmasi saglanacaktir.

Ders Kitabi: Freedman, P.(2007). Food: The History of Taste, California Studies in Food and
Culture

Tannahill, R. (1995). Food in History, Broadway Books

Tez, Z. (2012). Lezzetin Tarihi, Hayy Kitap
TFG 226 Turizm Ekonomisi Kredi: 2 AKTS: 4

Turizm ekonominin konusu, kitlik kavrami, temel kavramlar (ihtiyag, fayda, mal ve hizmetler,
iiretim, liretim faktorleri, gelir, tilketim, tasarruf, yatirim) turizm arzi, turizm, talebi, turizmde
enflasyon, deflasyon, stagflasyon, devaliiasyon ve para politikasi.

TFG 224 Halkla Iliskiler Kredi: 2 AKTS: 4

Halkla iliskilerin dogusu ve Onemi, halkla iliskilerde komsu kavramlar ve tanimlamalar,
yonetimin yapi, isleyis ve kararlarmin halka aciklanmasi (tanitma), yonetimin halkin
isteklerini 6grenmesi (tanima), isletmelerde halkla iliskiler ve halkla iligkiler programinin
gelistirilmesi, halka iliskilerde hedef kitle, biitlinlesik pazarlama iletisimi, kurum i¢i halkla
iligkiler, halkla iligkilerde ara¢ ve yoOntemler, kriz donemlerinde halkla iligkiler, halkla
iliskilerde etik.

3. YIL
GUZ DONEMi
TFG 301 Mutfak Uygulamalar: 111 Kredi: 3 AKTS: 4

Tiim sicak yemeklerin hazirlanmasi, ¢orba ve konsomeler, et suyu hazirlama, sicak 6n
yemekler, yumurta yemekleri, patates garnitiirlerinin hazirlanmasi, makarna benzeri hamur
islerinin hazirlanmasi, tiim sebze yemeklerinin 6n hazirliginin yapilmasi, yikanmast,
kesilmesi, dogranmasi ve pisirilmesi.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyiirek, F. (1997). Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yaynlari.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selguk Universitesi Basimevi

Kaya, A. (2000). Temel Mutfak Bilgisi

Tiirkan, Cemal (2007) Mutfak Teknolojisi, Istanbul Culinary Institute, Istanbul.

TFG 303 Garde Manger Kredi: 2 AKTS:3

Sicak ve soguk mutfak i¢in kullanilacak olan her tiirlii et, kanatli, balik ve av hayvanlarinin
yolunmasi, temizlenmesi, ayiklanmasi, porsiyonlanmasi gibi tiim kasaplik islemleri yapilir.



Ders Kitabi: The Culinary Institute of America. (2008). Garde Manger: The Art and Craft of
the Cold Kitchen. (3rd Ed.). New Jersey: John Wiley & Sons, Inc.

TFG 305 Yiyecek Icecek Servisi Kredi: 2 AKTS:3

Ders kapsaminda etkin yiyecek ve igecek servis yoOnetimi, karsilama ve misafirleri
konumlandirma, masalarin diizenlenmesi, temizlenmesi, hesaplarin alinmasi, servislerin
yenilenmesi ve temizlenmesi, servis materyalleri, misafir sikdyetleri ile ilgilenme prosediirleri
ders kapsaminda incelenecek konulardir.

Ders Kitabi: Sokmen, A. (2009) Konaklama ve Yitecek Icecek Isletmelerinde Servis
Teknigi, Detay Yayincilik, Ankara

TFG 307 Mesleki Ingilizce 111 Kredi: 3 AKTS: 3

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimii dgrencileri icin temel Ingilizce, sozIii iletisim, yazma
ve dinleme yeteneklerinin gelistirilmesi, restoran, bar ve mutfakta iletsim icin temel bilgiler
ile ileri diizeyde mesleki terminolojinin dgretilmesi, mesleki yazigmalarin yapilmasi, misafir
sikayetlerinin almmasi, cevaplanmasi, tariflerin aktarilamsi ve &zgiin tariflerin Ingilizce
olusturulmasi.

Ders Kitaplari: Yorganci, N., Keskil, G. (2008). English For Tourism. Ankara: Gilindiiz
Egitim ve Yayincilik.

Mascull, B. (2002). Business Vocabulary in Use, Cambridge University Press; UK
TFG 309 Yiyecek i¢ecek Otomasyonu Kredi: 3 AKTS: 3

Ders kapsaminda Ogrenciler, stok kaydi tutma, malzeme siparis etme, ambardan malzeme
cikarma, yemek regetesi hazirlama, yemek siparisi verme v.b. gibi faaliyetleri otelcilik
otomasyon programlar1 (ELEKTRA, FIDELIO, v.b.) kullanarak ger¢eklestirilecektir.

TFG 311 Bar Yonetimi Kredi: 3 AKTS: 5

Bar kavrami, bar cesitleri, bar organizasyonu, barda gorevli pozisyonlari, gérev tanimlarini,
gorev gerekliliklerinin ifade edilmesi, barda kullanilan arag-gere¢ ile sarf malzemelerin
temini, kullanimi, satist prosediirleri ve uygulamalari ders kapsaminda  incelenecek
konulardir.

Ders Kitabi: Domine, A. (2010). Ultimate Guide to Spirits & Cocktails / Bar Book, Hf
Ullmann.

Yardimear Ders Kitaplari: Aktas, A., Ozdemir, B. (2005). i¢ki Teknolojisi. Ankara: Detay
Yayincilik.

TFG 313 Sarap Bilimi (Oenology) Kredi: 3 AKTS: 5

Uziim cesitleri, sarap imalati, Tiirkiyenin sarap bolgeleri, iilkemizde ve diinyada temel sarap
iiretim bolgeleri, Tiirk saraplari, tabi Tiirk iizim ¢esitleri, sarap tadimi ve degerlendirmesi,
sarap servisi.

Ders Kitabi: Ergenekon, S. (2008). Turkish Wines, Emir Ofset, Istanbul.

Yardimer Ders Kitaplari: Bostanci, R. (2000). Sarap Hakkinda Hersey. Ankara: Kavaklidere
Kiiltiir Yayinlari.

Aktan, N., Kalkan H. (2000). Sarap Teknolojisi. Ankara: Kavaklidere Kiiltiir Yayinlari.
TFG 315 Meksika Mutfagi Kredi: 3 AKTS: 5

Meksika mutfaginin tarihi, Meksika'nin bolgelerine gore degisen yemek cesitleri (Aztek, yerli
ve Ispanyol mutfaklar1), Meksika mutfagini olusturan temel yemek pisirme teknikleri (6rnegin



buharda pisirme), yemek kiiltiirii ve sofra adabi, mutfagin acili yemekleri, Aztekler’in
Tortilyalar1, Teksas yemekleri, margarita ve tekila gibi ickiler.

Ders Kitabi: Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selguk Universitesi
Basimevi

Sam, O. (2005). Meksika Mutfagi, Dénence Basim ve Yayim Hizmetleri, Istanbul
TFG 317 Tiirk Mutfaginda Komsu Ulkelerin Etkileri Kredi: 3 AKTS: 5

Osmanli Imparatorlugu’nun genis bir cografyaya yayilmasi nedeniyle pek cok farkli kiiltiirle
karisan Tiirk toplumu oldukca zengin bir yemek c¢esitlligine sahip olmustur. Bu dersin
kapsaminda yemek kiiltiirimiizii zenginlestiren farkli iilkelerin benzeyen/ayni yemekleri
incelenecektir. Ders kapsaminda {ilkemizin giiney komsular1 olan Suriye, Irak, Iran, Liibnan
gibi iilkelerden Yunanistan, Bulgaristan gibi Balkan iilkelerine kadar genis bir yelpazede
ortak yemek miras1 ortaya konulmaya caligilacaktir.

TFG 319 Gida ve Tarim Arastirmalari Kredi: 3 AKTS: 5

Gastronominin temel faaliyet alan1 gida ve gida maddeleri iizerinedir. Gidanin en temel
tedarik yontemlerinden bir tanesi de tarimdir. Ders kapsaminda gidanin tarim asamasindan
iretim asamasina kadar gecen siire¢ incelenir. Gidanin kailtesi agisindan tarim ve tarim
tekniklerinin 6nemi anlatilir. Alternatif tarim yoOntemleri ve bunlarin siirdiirtilebilirligi
tizerinde durulur.

Ders Kitabi: Egiticinin 6nerecegi ders kitab1 ve notlari
TFG 321 2. Yabana Dil- 1 (Almanca) Kredi: 3 AKTS:4

Angemeldete Gaeste empfangen (Kayithi konuklar1 karsilamak). Zimmer vermitteln (Odalar
saglamak). Telefonische Zimmerreservierungen beantworten (Telefon vasitasiyla oda
rezervasyonlar1 cevaplamak). Bestellungen fiir Getraenke entgegennehmen (igecek
sipariglerini almak). Ins Zimmer einweisen (Odaya yerlestirmek). Essen aufs Zimmer bringen
(Odaya yemek getirmek). Sehenswiirdigkeiten in der Stadt und Wege empfehlen (Sehirdeki
ve yol lizerinde goriilmesi gereken seyleri tavsiye etmek). Die Rechnung erklaeren (Hesabi
aciklamak). Die Zufriedenheit der Gaeste erfragen (Konuklardan hosnut olup olmadiklarini
sormak).

Ders Kitabi: Egiticinin 6nerecegi ders kitabi
TFG 323 2. Yabanci Dil- 1 (Rusc¢a) Kredi: 3 AKTS: 4

Selamlasmak, Kendini ve baskalarini tanitmak, Nesneleri adlandirmak ve tanimlamak, Fiyat
beyanlarini anlamak ve not etmek, Restoranda siparis vermek ve ddeme yapmak, Gida
irlinlerini satin almak, Bilgi istemek, Randevulasmak, Bir posta karti yazmak, Evleri
tanimlamak, Tavsiyelerde bulunmak ve aktarmak, Olaylar ve uygulamalar hakkinda bilgi
vermek, Neler oldugunu anlatmak, Yolu tarif etmek, Avantajlari ve dezavantajlari belirtmek,
Davet yazmak, Yolu sormak, Giiniin tarihini sdylemek ve yazmak.

Ders Kitabi: Egiticinin 6nerecegi ders kitab1
TFG325 Mutfak ve Restoran Tasarimi Kredi: 3 AKTS: 5

Fiziki olarak mutfak alanlarmin ve restoran alanlarmin tasarimu ile ilgili bilgiler 6grencilere
aktarilacaktir.

Ders Kitabi: Baraban, R.S., Durocher, J.F. (2001). Successful Restaurant Design, John Wiley
and Sons



TFG327 Siirdiiriilebilir Yiyecek Uretimi Kredi: 3 AKTS: 5

Stirdiirtilebilirlik kavrami ve yaklasimlar, siirdiiriilebilir gida ve 6zellikleri, siirdiiriilebilir
gidanin temel ilkeleri, siirdiiriilebilir gidaya ekonomik yaklagim, siirdiiriilebilir gida
stratejileri, siirdiiriilebilir gida ve saglik iliskisi, siirdiiriilebilir gida ve toplum iliskisi, gidanin
stirdiirtilebilirligi konusunda ¢alisan aktivistler

TFG329 Kahve Endiistrisi Kredi: 3 AKTS: 5

Kahvenin tarihi, 6zellikleri ve tarihsel siireg icerisinde cografi olarak dagilimi. Diinya’da ki dnemli
kahve cesitleri, Turk Kahvesi ve 6zellikleri, ticari bir tirlin olarak kahve, kiiresel ve ulusal capta kahve
endustrisinin durumu ve gelecegi

3. YIL
BAHAR DONEMI
TFG 302 Mutfak Uygulamalar: 1V Kredi: 3 AKTS: 4

Tim sicak yemeklerin hazirlanmasi, ¢orba ve konsomeler, sicak 6n yemekler, yumurta
yemekleri, patates garnitiirlerinin hazirlanmasi, makarna benzeri hamur islerinin hazirlanmasi,
tim sebze yemeklerinin 6n hazirhiginin yapilmasi, yikanmasi, kesilmesi, dogranmasi ve
pisirilmesi, tiim sicak ve soguk soslarin hazirlanmasi.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyiirek, F. (1997). Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yaynlari.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selguk Universitesi Basimevi
Kaya, A. (2000). Temel Mutfak Bilgisi

Tiirkan, Cemal (2007) Mutfak Teknolojisi, Istanbul Culinary Institute, Istanbul.

TFG 304 Et ve Et Uriinleri Kredi: 2 AKTS: 3

Mikroorganizmalarin besin ihtiyaclar1 ve gelisme sartlari. Gidalar bulastiran kaynaklar. Gida
bozulmasmi etkileyen faktorler. Gidalarda bozulmalar ve meydana gelen  kimyasal
degismeler. Gida muhafaza metodlar1. Bitkisel gidalar. Hayvansal gidalar. Konserve gidalar.
Meyve sular1 ve konsantreleri. Alkolsiiz icecekler. Kati-siv1 yaglar ve yagh gidalar. Baharatlar
ve tuz. Igme sulari. Gida fermantasyonu. Mikrobiyal iiriinler. Gida zehirlenmesine neden olan
organizmalar hakkinda bilgi verilmesi. Gida zehirlenmeleri disinda kalan belli bash
mikrobiyolojik tehlikeler. Gidalara bulasan ve enfeksiyona neden olan bakterilerin tanitilmasi.
Gidalarda bulunan S.typhi ve L.monocytogens'in 6nemi

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyiirek, F. (1997). Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yaynlari.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selguk Universitesi Basimevi

Kaya, A. (2000). Temel Mutfak Bilgisi

Tiirkan, Cemal (2007) Mutfak Teknolojisi, Istanbul Culinary Institute, istanbul.

TFG 306 Meslek Etigi Kredi: 2 AKTS: 2

Gastronomi ve Sanatsal Uygulamalar 6grencilerinin etik kavrami ilkeleri ve turizm sektorii
isletmelerinde ve yiyecek igecek birimlerinde etik uygulamalar, hakkinda bilgilenmelerini
saglar.



Ders Kitabi: Kozak, M. A., Giiglii, H. (2006). Turizmde Etik, Detay Yayincilik, Ankara.
Yardima Ders Kitaplari: Ural, T. (2003). Isletme ve Pazarlama Etigi, Detay Yayicilik,
Ankara

Ozkalp, E., Kirel, C. (2001). Orgiitsel Davramis, ETAM A.S, Eskisehir

Kreitner, R., Kinicki, A. (1998). Organizational Behavior, 4. Ed., McGraw-Hill.

TFG 308 Mesleki Ingilizce 1V Kredi: 3 AKTS: 3

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii grencileri igin temel Ingilizce, sozlii iletisim, yazma
ve dinleme yeteneklerinin gelistirilmesi, restoran, bar ve mutfakta iletsim i¢in temel bilgiler
ile ileri diizeyde mesleki terminolojinin 6gretilmesi, mesleki yazigmalarin yapilmasi, misafir
sikdyetlerinin alinmasi, cevaplanmasi, tariflerin aktarilamsi ve 6zgiin tariflerin Ingilizce
olusturulmasi.

Ders Kitaplari: Yorganci, N., Keskil, G. (2008). English For Tourism. Ankara: Giindiiz
Egitim ve Yaymcilik.

Mascull, B. (2002). Business Vocabulary in Use, Cambridge University Press; UK
TFG 310 Staj AKTS: 6

Staj; Karabiik Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii Staj Komisyonu
tarafindan belirlenmis isletmelerde 45 is giinii seklinde uygulanmasi ve mutfak alaninda
deneyim kazanilmasini kapsamaktadir.

TFG 312 Molekiiler Mutfak Kredi: 3 AKTS: 4

Gida igeriklerinin kimyasal sebeplerinin arastirilmasi, yeni tariflerin modellenmesi, yeni
yemeklerin iiretilmesi, yeni gereclerin kullanilmasi, {retim yontemleri ve igeriklerin
hazirlanmasini igerir.

Ders Kitabi: This, H. (2005). Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor (Arts
and Traditions of the Table: Perspectives on Culinary History), Colombia University Press.

TFG 314 Geleneksel Tiirk Serbetleri Kredi:3 AKTS: 4

Ders kapsaminda Osmanli Sarayinda oldukca 6nemli yeri olan demir hindi, kizilcik, ayva,
mevlid, slinnet, keciboynuzu serbetleri, subye, miirver ¢icegi surubu v.b. serbetlerimizin
yapimina yer verilecektir.

Ders Kitabi: Ayla, E. (2009). Serbet ve Hosaf, Hayy Kitap
TFG 316 Yoresel Tiirk Yemekleri Kredi: 3 AKTS: 4

Anadolu yemek cesitliligi a¢isindan oldukca zengin olmasina ragmen bu yemeklerin bir kismi
unutulmaya yiiz tutmustur. Ders kapsaminda unutulmaya yiliz tutmus bu yemeklerin
hazirlanarak Tiirk mutfaginda hak ettigi yeri almasi i¢in arastirma g¢alismalarina agirlik
verilecektir. Farkli yorelerden gelen Ogrenciler kendi bolgelerinin popiilerligini kaybetmis
yemeklerini 6grenerek kayit altina alacaklar ve ders kapsaminda pisireceklerdir.

Ders Kitabi: Yenici, G. (1997). Gegmisten Giiniimiize Yoresel Tiirk Mutfagi, Yenici
Kitabevi, Istanbul

TFG 318 Uzakdogu Mutfag: Kredi: 4 AKTS: 4

Uzakdogu mutfaginin tarihi, Uzakdogu yemek cesitleri, Uzakdogu mutfagini1 olusturan temel
yemek pisirme teknikleri (6rnegin ¢ok hizli pisirme), yemek kiiltlirii ve sofra adabi, farkli
hayvanlar tiiketmeleri, temel yemek hammaddesi piring.



Ders Kitabi: Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selguk Universitesi
Basimevi

Oziikan, B. (2007). Uzakdogu Mutfag1, Boyut Yayincilik, Istanbul.
TFG 320 Gastronomide Yeni Trendler Kredi: 4 AKTS: 4

Gastronomideki iilkemizde ve diinyada siirekli yeni gelismeler olmaktadir. Bu baglamda bu
ders kapsaminda slow food, Helal gida gibi bir¢ok yeni trend islenecektir. Bunun yaninda ders
kapsaminda bu trendler ile ortaya ¢ikan arag gerecler ile kullanimlart da aktarilacaktir.

Ders Kitabi: Scarpato, R. (1999). Food globalisation, New Global Cuisine and the quest for
a definition in: Dare, R. (ed) Cuisines: Regional, national or global?, Adelaide: Research
Centre for the History of Food and Drink.

TFG 322 Cikolata Uretimi Kredi: 4 AKTS: 4

Bu ders kapsaminda ¢ikolata, ¢ikolata bazli iiriinler, ¢ikolata ¢esitleri incelenecektir. Belgika,
Isvigre, Fransiz ve Ingiliz ¢ikolata gelenegini ve tiirleri ile imalatinin 6gretilmesiyle
uygulamalar1 6grencilere aktarilacaktir.

Ders Kitaplari: Hall, C. M., Sharples, L. Mitchell, R., Macionis, N., Cambourne, B. (2003)
Food Tourism Around The World: Development, Management and Markets, Butterworth-
Heinemann, Oxford.

TFG 324 2. Yabana Dil- I1(Almanca) Kredi: 3 AKTS: 4

Angemeldete Gaeste empfangen (Kayitli konuklari kargilamak). Zimmer vermitteln (Odalar
saglamak). Telefonische Zimmerreservierungen beantworten (Telefon vasitasiyla oda
rezervasyonlar1 cevaplamak). Bestellungen fiir Getraenke entgegennechmen (Igecek
sipariglerini almak). Ins Zimmer einweisen (Odaya yerlestirmek). Essen aufs Zimmer bringen
(Odaya yemek getirmek). Sehenswiirdigkeiten in der Stadt und Wege empfehlen (Sehirdeki
ve yol iizerinde goriilmesi gereken seyleri tavsiye etmek). Die Rechnung erklaeren (Hesabi
aciklamak). Die Zufriedenheit der Gaeste erfragen (Konuklardan hosnut olup olmadiklarini
sormak).

Ders Kitabi: Egiticinin 6nerecegi ders kitabi
TFG 326 2. Yabanca Dil- 11 (Rusca) Kredi: 3 AKTS: 4

Selamlasmak, Kendini ve baskalarini tanitmak, Nesneleri adlandirmak ve tanimlamak, Fiyat
beyanlarini anlamak ve not etmek, Restoranda siparis vermek ve odeme yapmak, Gida
driinlerini satin almak, Bilgi istemek, Randevulasmak, Bir posta karti yazmak, Evleri
tanimlamak, Tavsiyelerde bulunmak ve aktarmak, Olaylar ve uygulamalar hakkinda bilgi
vermek, Neler oldugunu anlatmak, Yolu tarif etmek, Avantajlari ve dezavantajlari belirtmek,
Davet yazmak, Yolu sormak, Giiniin tarihini sdylemek ve yazmak.

Ders Kitabi: Egiticinin 6nerecegi ders kitab1
TFG 328 Yemek Sosyolojisi Kredi: 3 AKTS: 4

Sosyoloji kavrami, yemek sosyolojisi kavrami ve Oonemi; yemek ve sosyal cevre, yemegin
sosyal c¢evre tizerinde olumlu ve olumsuz etkileri, yemegin sosyal etkilesim g¢ergevesi, yerel
kiiltiirler ve yemek, yemek ve yerel toplum iliskisi, yemek sosyolojisinin gelecegi

TFG 330 Tiiketici Davranisi Kredi: 3 AKTS: 4


http://www.amazon.com/C.-Michael-Hall/e/B0039IA96A/ref%3Dntt_athr_dp_pel_1
http://www.amazon.com/s/ref%3Dntt_athr_dp_sr_2?_encoding=UTF8&sort=relevancerank&search-alias=books&ie=UTF8&field-author=Liz%20Sharples
http://www.amazon.com/s/ref%3Dntt_athr_dp_sr_3?_encoding=UTF8&sort=relevancerank&search-alias=books&ie=UTF8&field-author=Richard%20Mitchell
http://www.amazon.com/s/ref%3Dntt_athr_dp_sr_4?_encoding=UTF8&sort=relevancerank&search-alias=books&ie=UTF8&field-author=Niki%20Macionis
http://www.amazon.com/s/ref%3Dntt_athr_dp_sr_5?_encoding=UTF8&sort=relevancerank&search-alias=books&ie=UTF8&field-author=Brock%20Cambourne

Tiiketici ve tiiketicilere genel bakis, evrensel tliketici haklar1 dogusu ve gelisimi, tiiketiciyi
tanima, tiiketici davranis modellerini anlama, tiiketicilerin satin alma Oncesi, sirasi ve
sonrasindaki sorunlari, tiiketicinin satin alma davranisini etkileyen faktorleri saptama,
tiiketicilerin markaya olan bagimliliklarini belirleme, tiiketici davranis1 ve pazarlama stratejisi
iligkisi, tiiketici teorileri, tliketici dengesi, tliketicilerin tutumlar1 ve tutumlarin degistirilmesi,
tiiketici memnuniyeti, Tiiketicinin Korunmas1 Hukuku, Tiiketici karar verme siireci.

4. YIL
GUZ DONEMI
TFG 401 Mutfak Uygulamalar1 V Kredi: 2 AKTS: 5

Izgara yapilacak olan her tiirlii balik, et ve kiimes hayvaninin 6n hazirligimin yapilmasi,
Izgara, roti gibi et yemeklerinin hazirlanmasi, patates garnitiirlerinin hazirlanmasi gibi
birtakim rotisére bagl islemlerin uygulama ¢aligmalar1 yapilir.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyiirek, F. (1997). Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yayinlar.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selcuk Universitesi Basimevi

Kaya, A. (2000). Temel Mutfak Bilgisi

Tiirkan, Cemal (2007) Mutfak Teknolojisi, Istanbul Culinary Institute, Istanbul.

TFG 403 Gastronomi Seminerleri | Kredi: 3 AKTS: 4

Ders kapsaminda turizm uzmanlar1 davet edilerek Ogrenciler ile bulusmasi
saglanacaktir. Boylece oOgrenciler sektor temsilcileri ile bulusarak yeni is imkanlarina
kavusacaklardir.

TFG 405 Pasta ve Tathlar Kredi: 3 AKTS: 5

Sicak ve soguk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler, tart, muffin yapimi. Tatli yapiminin temel
kurallari; potifur, milfdy, ¢esitli pasta ve kurabiyelerinin yapilip sunulmasi; pastacilikta
kullanilan krema, surup, meyve soslar1 ve benzeri soslarin hazirlanmasi, jole yapimi, pasta
hamurlari, kekleri ve dolgularin hazirlanmasi, temel pasta siisleme sanati ve pasta
dekorasyonu. Pastacilikta cesitli stil ve teknikler, kuvertiir ¢ikolatalarin se¢imi, krem brule,
sufle ve parfe gibi ¢esitli tathilarin hazirlanmasi. Ayrica tath ve pasta yapiminda kalori hesabu,
seker hastalar1 ve diyet yapanlara uygun pasta, tath yapimi 6gretilir.

Ders Kitabi: Gokce, N. P. (2009). Tatlilar, Pasta ve Kurabiyeler, Sis Yayinlar

TFG 407 Mesleki Ingilizce V Kredi: 3 AKTS: 3

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii grencileri igin temel Ingilizce, s6zlii iletisim, yazma
ve dinleme yeteneklerinin gelistirilmesi, restoran, bar ve mutfakta iletsim i¢in temel bilgiler
ile ileri diizeyde mesleki terminolojinin dgretilmesi, mesleki yazismalarin yapilmasi, misafir
sikayetlerinin almmasi, cevaplanmasi, tariflerin aktarilamsi ve ozgiin tariflerin Ingilizce
olusturulmasi.

Ders Kitaplari: Yorganci, N., Keskil, G. (2008). English For Tourism. Ankara: Giindiiz
Egitim ve Yayincilik.



Mascull, B. (2002). Business Vocabulary in Use, Cambridge University Press; UK
TFG 409 Gida Mevzuati Kredi: 2 AKTS: 3

Gida mevzuati, AB uyum siireci, genetik modifikasyon, gida ithalati, gida katki maddeleri,
mikrobiyal giivenlik ve kanuni yiikiimliiliklerin incelenmesi.

Ders Kitabi: Dinger, A. (2003). Tiirk Gida Mevzuati, Ugurer Tarim Kitaplari, Kayseri
TFG 411 Rus Mutfagi Kredi: 3 AKTS: 5

Rus mutfaginin tarihi, Rus yemek g¢esitleri, Rus mutfagini olusturan temel yemek pisirme
teknikleri, soguk iklime ugun olarak yetisen degisik sebze ve meyveler, yemek kiiltiirii ve
sofra adabi, Rus vodkasi, Bors¢ Corbasi, Pilic Kievski giibii Rus yiyecek uygulamalari, Rus
havyarlari.

Ders Kitabi: Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Selguk Universitesi
Basimevi, Konya.

Siviloglu, V. (2004) Kiiba ve Rus Yemekleri, Inkilap Kitabevi, Istanbul.
TFG 413 Yiyecek icecek Isletmeciligi Kredi: 3 AKTS: 5

Yiyecek icecek maddelerinin satin alinmasindan baslayarak teslim alinmasi, depolanmasi,
stok islemleri, malzemenin depodan ¢ikarilmasi ve iiretilmesine kadar gecen siirecte yapilan
islemler dikkate alinir.

Ders Kitabi: Aktas, A. (2001). Agirlama Hizmetlerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi,
Antalya

TFG 415 Ekmekler ve Ozellikleri Kredi: 3 AKTS: 5

Bu ders ekmek yapim ara¢ ve gereclerinin kullanilma prensip ve tekniklerini, 6l¢ii, sicaklik
derecelerinin ve kullanilan malzemelerin fonksiyonlarini, dort ana karistirma ve on iki temel
ekmek yapma asamasii, 6n fermantasyonun hamurda kullanimi ve yararlarinin yani sira
hamur sekillendirme ve kesme tekniklerinin gosterilerek cesitli hamurlardan yapilacak olan
ekmeklere uygulanmasi. Ekmek hamurlarinin hazirlanmasi ve mayalama. Ayrica kahvalt1 i¢in
rol ekmek, kruvasan v.b. gibi hamur islerinin yapimai.

Ders Kitabi: Ekmek Sanati, e-kitap, http://ekitap.kulturturizm.gov.tr/belge/1-14510/ekmek-
yapimi-ve-cesitleri.ntml

TFG 417 Yoéresel Mutfaklar Kredi: 3 AKTS: 5

Tiirk mutfag: bolgelere gore farklilik gdstermektedir. Cografi degiskenler, kaynaklara ulagma
imkanlarindaki farkliliklar bu bélgelerin kendine 6zgii digerlerinden fakli mutfagi olmasi
sonucunu dogurmustur. Bu ders kapsaminda bdlgesel mutfaklara ait olan yemekler ile
dayandigi kiiltiirel 6geler 6grencilere aktarilacaktir.

Ders Kitabi: Berk, E. (2005). Ege Mutfagi, Troya Yayinlari, Istanbul.

Montignac, M. (2002). Akdeniz Mutfag1 ile Yemek Sanati, Alfa Basim Yaymm Dagitim,
Istanbul.

Lezzet Yore Yemekleri Ansiklopedisi cilt 4 Marmara ve I¢ Anadolu, Hiirriyet Yaynlari.


http://ekitap.kulturturizm.gov.tr/belge/1-14510/ekmek-

TFG 419 Protokol ve Gorgii Kurallan Kredi: 3 AKTS: 5

Bu dersin genel amaci, resmi iliskiler ve is yasaminda dikkat edilmesi gereken kurallar ve
bunlarin uygulanmasinin iligkilere getirecegi diizen konusunda bilgi kazandirmaktir. Bireyler
arasindaki 1iligkilerin dilizenlenmesini saglayan konusma, davranis, yazisma, misafir
agirlanmasi, is etigi ve her iilkenin kendine 6zgii gérgii kurallarinin agiklanmasi.

Ders Kitabi: Ninemer, J. D., Hayes, D. K. (2005). Restaurant Operation Management;
Principles and Practices. New Jersey: Prentice Hall.

Mill, R. C. (2006). Restaurant Management: Customers, Operations and Employees, 3. Baski.
New Jersey: Prentice Hall.

TFG 421 insan Kaynaklar1 Yénetimi Kredi: 3AKTS:5

Insan Kaynaklar1 Yonetiminin o&rgiitlenmesini, is analizlerini, is tasarimmi, isgiicii
planlamasini, performans degerlemesini ve iicret sistemlerini, licret yonetimini, oryantasyon
ve egitim faaliyetlerini, isletmelerin sosyal sorumluluklarini 6gretmek, is glivenligi, isci
sagligi konularinda biling kazandirmak.

Ders Kitabi: Sabuncuoglu, Z. (2009). Insan Kaynaklar1 Yénetimi. Aktiiel Yayinlari.
Bayraktaroglu, S. (2004). Insan Kaynaklar1 Yonetimi. Sakarya Kitabevi.

Yardima Ders Kitaplari: Kozak, M. A. (2004). Otel Isletmelerinde Insan Kaynaklar
Yonetimi & Ornek Olaylar, Detay Yayincilik, Ankara

TFG 423 Kiiltiir Turizmi Kredi: 3 AKTS:5

Kiilttir kavramu, kiiltiir ve turizm iliskisi, kiiltiir, sanat ve eglence pazarlama, kiiltiire dayali
turizm tiirleri (kiiltiirel miras turizmi, dark turizm, etnik turizm, etkinlik turizmi, ipek yolu
turizmi), kiiltiir turizminde toplum katilimini saglama, kiiltiir turizmi canlandirma.

TFG 425 Beslenme Antropolojisi Kredi: 3AKTS:5

Antropoloji kavrami, beslenme antropolojisi kavrami ve 6nemi, beslenme {izerine yapilan
antropolojik calismalar ve ornekler

4.YIL
BAHAR DONEMIi

TFG 410 intérn Gastronomi Uygulamasi Kredi: 12 AKTS: 24

Intérn gastronomi egitimi kapsaminda yiyecek icecek isletmelerine gonderilen dgrencilere
mutfakta ¢alisma imkan1 verilerek; pisirme teknikleri, dograma teknikleri, biife yemekleri,
cesitli lilke mutfaklari, ekipman kullanim1 vb. konularda deneyim yasamalar1 saglanir.

TFG 408 Mezuniyet Projesi Kredi: 3 AKTS: 6

Dersin amaci, 68rencilerin 6grenmis olduklar tiim bilgiler 1s1g1nda bir ziyafet meniisii
hazirlamasi veya belirlenecek tiirev bir etkinlik






