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DERS ICERIKLERI



1.Yariyll

Kodu

Ad ve icerigi

Sinifi

Teori
Kredisi

Uygulama
Kredisi

Tiiri

AKTS

AiT101

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi I

Osmanli Devleti’ni zayiflatan sebepler, Osmanli Devleti’ndeki reform hareketleri, mesrutiyet siireci ve bu
donemde gelisen entelektiiel hareketler, Osmanli Devleti’nin son donemindeki siyasi gelismeler,
Trablusgarp ve Balkan Savaglari, I. Diinya Savasi doneminde Osmanli Devleti ve savasin sonuglari, Milli
Miicadele siirecinin baglamasi, Kuva-y1 Milliye ruhunun dogusu, Mustafa Kemal Pasa’nin Anadolu’ya
geemesi, genelge ve kongreler donemi, Temsil Heyeti’nin Ankara’ya gelmesi, Misak-1 Milli ilkelerinin

kabulii ve TBMM ’nin agilmasi konular1 bu dersin igerigini olusturmaktadir.

0

Zorunlu

2

TDL101

Tiirk Dili I

Tiirk Dili I dersi, dilin tanimu1, kdkeni, dogusu ile ilgili kuramlar ve dilin millet, kiiltiir ve medeniyetle iliskisi
gibi temel konularla baglar. Dil-diisiince baglantisi, iletisimde dilin rolii ve dil tiirleri ayrintili bigimde ele
alinir. Ayrica, dillerin siiflandirilmasi, Tiirk¢enin ait oldugu Altay dil ailesindeki yeri, tarihi donemleri,
bugiinkii durumu ve Tiirk diinyasindaki dnemi incelenir. Ders kapsaminda, Tiirk Dilinin s6z varligi, diger
dillerle etkilesimi ve giincel sorunlar1 da degerlendirilerek 6grencilerin anadillerine yonelik farkindalik ve

biling kazanmalar1 hedeflenir.

Zorunlu

2

GM101

Ingilizce Okuma ve Yazma I

Ogrencilerin, baslangic seviyesinde insanlar, rutinler ve giinliik yasam hakkinda konusmak igin temel
dilbilgisini (be fiili, genis zaman, gegmis zaman, can, sifatlar, iyelik ekleri) kullanabilecegi, aile, yemek,
aligveris, seyahat, is ve bog zaman gibi giinliik konulara iligkin kelime dagarcig1 olusturabilecegi, tanidik
konulara iliskin kisa, basit metinlerde ve diyaloglarda temel bilgileri belirleyebilecegi, soru sorarak,
cevaplayarak ve temel kisisel bilgilerini vererek basit konugmalara katilabilecegi, tanidik bir dil kullanarak
notlar, e-postalar ve basit agiklamalar gibi kisa metinler yazabilecegi, giinliik durumlarla basa ¢ikabilecegi
(yemek siparisi vermek, yol tarifi sormak, otel rezervasyonu yapmak, aligveris yapmak). bir alt yapi

¢ergevesinde temel olusturmaktadir.

12

Zorunlu

12




GM107

Beslenme llkeleri
Temel beslenme ilkeleri, besin gruplarmin fonksiyonlari, saglikli ve dengeli beslenme, giinliik enerji

ihtiyacinin hesaplanmasi, beslenme yetersizliginden kaynaklanan sorunlar ve hastaliklar.

Zorunlu

GM109

Gastronomi ve Turizm

Gastronomi, Rekreasyon, Turizm, Ozel ilgi Turizmi ve iliskili Kavramlar, Gastronominin Bilimsel ve
Sanatsal Boyutlari; Turistik Uriin ve Cekicilik Olarak Gastronomi; Agirlama Endiistrisinin Boyutu Olarak
Gastronomi; Gastronomi Turizmi ve Gastronomi Turizminin Gelisimi; Yeme Aligkanliklart ve

Geleneklerinin Gelisimi; Turizm Sistemi, Agirlama Uriinii, Hizmetin Ozellikleri, Siirdiiriilebilir Turizm.

Zorunlu

GM113

Temel Mutfak Teknikleri |

Bu ders, temel mutfak bilgilerini kapsamakta olup mutfak ekipmanlarinin dogru kullanimi, mutfak
organizasyonu, bigak kullanim teknikleri ve ¢esitli kesim yontemlerinin dgretilmesini icerir. Ayrica temel
pisirme ydntemleri, besin isleme ve gida muhafaza teknikleri uygulamali olarak ele almnir. Ogrencilerin
mutfakta profesyonel bir bakis acis1 kazanmalari i¢in uluslararasi gastronomi terimleri de ders kapsaminda

tanitilir.

Zorunlu

GM115

Mutfakta is Giivenligi ve Ik Yardim
Ilk yardimin tanimi, amaci, ilk yardimcinin dzellikleri, insan anatomisi, sistemler, temel yasam destegi,

kirik/¢ikiklar, kanamalar, zehirlenmeler, bayilmalar, yaralanmalar, yaniklar, sok, tasima metodlari.

Zorunlu

GM117

Ingilizce Dinleme ve Konusma I

Bu ders, Turizm Isletmeciligi 6grencilerinin Ingilizce dinleme ve konusma becerilerini Al diizeyinde
gelistirmeye yonelik temel icerikler sunmaktadir. Ders kapsaminda 6grenciler, 6zgiin dinleme materyalleri
ve giinliikk yasam konular1 araciliiyla ana fikir ve detaylar1 ayirt etme, sayisal bilgileri tanima, soru sorma
ve cevaplama gibi beceriler kazanacaklardir. Konusma etkinlikleri; kendini ve bagkalarmi tanitma, aile
bireylerini tanitma, kampiis ve ¢alisma yasamini betimleme, aligveriste diyalog kurma gibi pratik gorevler
tizerinden yiritiilecektir. Kelime ¢alismalariyla temel sozciik dagarcigi giiglendirilecek, basit dilbilgisi

yapilar1 (present simple tense, subject-object pronouns, countable/uncountable nouns) uygulanacaktir.

Zorunlu




2.Yariyll

Kodu

Ad ve icerigi

Sinifi Teori
Kredisi

Uygulama
Kredisi

Tiirii  AKTS

AiT101

Atatiirk Tlkeleri ve Inkilap Tarihi 11

Milli Miicadele’nin savaslar siirecinin baglamasi ve cepheler, Lozan Antlasmasi’nin imzalanmasi, siyasi,
hukuk, egitim, sosyal hayat ve ekonomi alanindaki inkilaplar, Atatiirk’{in temel ve biitiinleyici ilkeleri,
Tirkiye’nin dis politika stratejileri, Atatiirk’{in vefati sonrasi i¢ politikada yanasan gelismeler, II. Diinya

Savasi siirecinde Tiirkiye nin durumu ve Demokrat parti donemi bu dersin i¢erigini olusturmaktadir.

Zorunlu 2

TDL101

Tiirk Dili II

Ses, Harf, Alfabe, Yazi, Yazim ve Dil Bilgisi terimlerinin tanimi1. Tiirkgenin yazimi i¢in kullanilan alfabeler
ve kullanilma nedenleri. Harf Devriminin nedenleri ve sonuglari. Yaratici ve kuralli yazma ve yazi tiirleri.
Kompozisyon terimi ve 6zellikleri. Yazili ve sozlii anlatim tiirleri. Yazim kurallar1 ve noktalama isaretleri.

Anlatim bozukluklari.

Zorunlu 2

GM102

Ingilizce Okuma ve Yazma Il

Bu ders, A1-A2 seviyesinde giinliik etkilesimleri (selamlagma, kisisel bilgiler, aile, giinliik yasam, aligveris,
seyahati); 6grencilerin asina olduklar1 konular hakkindaki kisa metinlerde ve kayitlarda 6nemli bilgileri ve
basit ayrintilari, etkili iletisim kurmak i¢in temel dilbilgisini (be; simdiki zaman/siirekli zaman; gecmis
zaman; can/can’t; there is/are/was/were; edatlar; karsilastirmalar/iistiinliikler; be going to; simdiki
milkemmel zaman) ; insanlar, rutinler, yerler, yiyecekler, hava durumu, tatiller, teknoloji ve sehir hayati
icin pratik kelime bilgisini; kisa metinler yazmayi (formlar, mesajlar, notlar, makaleler, e-postalar, giinliik

girigleri) ve kisa konugma aligtirmalarini igermektedir.

Zorunlu 12

GM108

Gida Bilimi ve Teknolojisi
Gidalarin Kimyasal Bilesimi, Genel Mikrobiyoloji, Gida Kalite Kontrolii, Gida Muhafaza Teknikleri, Cay
Isleme Teknolojisi, Tahil Isleme Teknolojisi, Meyve Sebze Isleme Teknolojisi, Et ve Et Uriinleri Isleme

Teknolojisi, Siit ve Siit Uriinleri Isleme Teknolojisi, Bitkisel Yag Uretim Teknolojisi.

Zorunlu 2




GM112  Temel Mutfak Teknikleri 11
Bu derste soslar, ¢orbalar, etler, deniz tirlinleri, sebzeler-meyveler, mutfakta kullanilan baharatlar, aromatik 0 Zorunlu 2
bitkiler konular1 anlatilmaktadir.
GM114  Mutfak Kiiltiirleri
Bu ders yerel ve kiiresel diizeyde mutfak kiiltiirlerini incelemektedir. Diinyada bircok mutfak kiiltiirii
bulunmaktadir. Bunlarm arasinda 6ne ¢ikan otuz ulusun mutfak kiiltiirii, 6rnegin Tiirk, Fransiz, Italyan,
Ispanyol, Alman, Yunan, Amerikan, Ingiliz, Tayland, Cin, Japon ve Hint mutfaklar1 bu dersin
kapsamindadir.
GM116 Menii Planlama
Menii tiirleri, menii ve isletme etkilesimi, menii planlama siireci, menii fiyatlama, menii tasarimi, 6zel 0 Zorunlu 2
durumlarda menii planlama.
GM118 ingilizce Dinleme ve Konusma Il
Bu dersin amaci, Turizm Isletmeciligi programi 6grencilerinin Ingilizce dinleme ve konusma becerilerini
Al (baslangig) diizeyinde gelistirmektir. Ogrenciler, giinliik yasamla ilgili temel konular (kendini tanitma,
aile bireylerini tanitma, okul ve kampiis yasami, aligveris) lizerinden kelime dagarcigini genisletecek, basit
dilbilgisi yapilarint dogru kullanmayi 6grenecek ve cesitli iletisim gorevleri ile akicilik ve 6zgiiven 0 Zorunlu 6

kazanacaktir. Dinleme etkinlikleriyle ana fikri ve ayrintilar1 anlama, sayilari ve temel bilgileri ayirt etme
becerileri gelisecek; konusma etkinlikleri ile ikili ve grup diyaloglarina katilma, soru sorma ve cevap verme,
kisa sunum yapma gibi beceriler pekistirilecektir. Bu ders, dgrencilerin turizm isletmeciligi alaninda

uluslararast iletisim becerilerinin temelini olugturmay1 hedefler.




3.Yariyll

Kodu

Ad1 ve Icerigi

Sinifi

Teori
Kredisi

Uygulama
Kredisi

Tiirii

AKTS

GM201

Ingilizce 111
Yardimct fiiller, Ingilizcede zamanlar, Cesitli dilbilgisi yapilari, Onek ve Sonekler, Sifatlar & Zarflar

10

Zorunlu

10

GM203

Mutfak Uygulamalar: I

Bu ders, dgrencilerin mutfak temel becerilerini gelistirmesi icin uygulamali egitim odaklidir. Igerik
kapsaminda; Profesyonel mutfakta hijyen ve giivenlik kurallari, Temel mutfak terminolojisi ve dogru
ekipman kullanimi, Bigak tiirleri ve kesim teknikleri (julienne, brunoise, mirepoix vb.), Temel pisirme
yontemleri: kaynatma, haglama, buharda pisirme, 1zgara, sote, firinlama, kizartma, Temel stok ve sos
hazirlama teknikleri, Uygulamali menii ¢alismalar1 ve sunum ilkeleri yer almaktadir. Bu kapsamda
ogrenciler, profesyonel mutfakta etkin ve bilingli ¢alisma becerisi kazanirken yaratici ve disiplinli bir

calisma aliskanlig1 da edinir.

Zorunlu

BKE201

Bilimsel ve Kiiltiirel Etkinlikler I

Sinema, tiyatro, konferans ya da spor faaliyetleri gibi etkinlikler.

Se¢cmeli

GM205

Satin Alma ve Uriin Belirleme

Satin alma fonksiyonunun 6nemi, yiyecek dagitim sistemi, tedarikgiler, {iriin belirleme ve satin alma siireci.

Se¢cmeli

GM209

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii
Maliyet kontroliiniin tanimi, kapsami, dnemi, amaci ve temel kavramlar, yiyecek, icecek ve iggilicii maliyet
kontrol siiregleri, fiyatlama yaklagimlari, maliyet ve satiglarin analizi, maliyetlerin dagitimi, maliyet-kara

gecis analizleri.

Se¢cmeli

GM211

Mutfak Hizmetleri Yonetimi
Mutfak kavrami ve mutfagin tarihi gelisimi, temel mutfak bilgisi, mutfagin orgiitsel yapisi, mutfak

yonetimi, yiyecek dongiisii, mutfakta giivenlik.

Se¢meli




GM225

Girisimcilik

Bu ders girisimcilik kavramimi ve Onemini ele almakta; is fikirlerinin gelistirilmesi, firsatlarin
degerlendirilmesi, yapilabilirlik analizleri ve is modellerinin olusturulmasi konularimi kapsamaktadir.
Ogrenciler girisimcilikte etik ve hukuki temeller, pazarlama ydnetimi, miisteri analizi, rekabet ortami ve
girisimcilik ekosisteminin aktorleri hakkinda bilgi edineceklerdir. Ayrica finansal yonetim, yenilikgilik,
fikri miilkiyet haklari, sosyal girisimcilik ve siirdiiriilebilirlik gibi konular islenecektir. Dersin sonunda
ogrenciler is plani hazirlama ve sunma becerisi kazanarak girisimcilik siireglerini biitiinciil sekilde

kavrayacaklardir.

Secmeli

3

GM241

Temel Bilgi Teknolojisi Kullanim

Bilgisayar tanimi, temel 6zellikleri, tiirleri ve tarihgesi, Bilgisayarda kapasite birimleri, donanim ve yazilim
kavramlari, Windows isletim sistemi, Masaiistii, pencereler, Masaiistli simgeleri ile ¢calismak, dosyalar ve
klasorler, Denetim masasi, Microsoft Word programini baslatmak ve tanimak, Metinler ve belgeler iizerinde
calismak, Tablo islemleri, Sayfa diizeni yapabilmek, Microsoft Word programinda matematiksel

denklemler yazabilmek, Matematiksel metinleri word dosyas1 haline getirebilmek.

1

Se¢meli

3




4.Yariyll

Kodu

Ad ve icerigi

Sinifi

Teori
Kredisi

Uygulama
Kredisi

Tiiri

AKTS

GM202

Ingilizce IV
Yardimct fiiller, Ingilizcede zamanlar, Cesitli dilbilgisi yapilari, Onek ve Sonekler, Kiplikler

10

Zorunlu

10

GM204

Mutfak Uygulamalar: 11

Bu ders, uygulamali mutfak egitimine odaklanan ileri diizey bir derstir. Icerik; baklagil-tahil uygulamalar,
hamur isleri, ileri et ve tavuk pisirme yontemleri, deniz iiriinleri uygulamalari, sebze pisirme teknikleri,
menii ¢esitlendirme ¢aligmalari, steakhouse ve vegan menii 6rnekleri, sokak lezzetleri ve popiiler trend
yemeklerin hazirlanmasi gibi konular1 kapsamaktadir. Her hafta uygulamali mutfak ¢aligmalari ve {iriin

sunumlart yapilmaktadir.

Zorunlu

GM208

Tath, Pasta ve Hamur Isleri
Ekmek yapimi, hamurlu tatli ve tuzlular ile hamur islerinde kullanilan krema, surup ve soslarin
hazirlanmasi ve sunumu. Tatli yapiminin temel kurallari; p6tifor, milfoy, cesitli pasta ve kurabiyelerinin

yapilip sunulmast; temel pasta siisleme sanati. Geleneksel ve giincel hamur isi uygulamalarindan drnekler.

Zorunlu

BKE202

Bilimsel ve Kiiltiirel Etkinlikler 1T
Sinema, tiyatro, konferans ya da spor faaliyetleri gibi etkinlikler.

Se¢meli

GM206

Gida Giivenligi ve Hijyen

Hijyen, sanitasyon, besin kirliligi, gida giivenligi yonetim sistemleri, personel hijyeni.

Se¢meli

GM216

Icecekler
Alkollii ve alkolsiiz igecekler, {iretim yontemleri, hazirlanislari, yiyecek {iretiminde kullanilan igecekler,

iceceklerin duyusal degerlendirilmeleri.

Secmeli

GM220

Yiyecek Icecek Servisi ve Sunum Teknikleri
Ders; Servis kavrami ve servisin 0nemi, servis personeli, servis arag-gerecleri, servise hazirlik, servisle

ilgili kurallar, servis teknikleri, bar ve igki servisi konularini icermektedir.

Se¢meli




GM234 Yiyecek ve icecek Yonetimi
Yiyecek icecek yoOnetimi, kapsami, yiyecek icecek yonetim fonksiyonlari; menii planlama, fiyatlama, 2 2 0 Secmeli 3

mutfak planlamasi, yiyecek icecek kontrol sistemi, ziyafet organizasyonu.




S5.Yaryll

Kodu

Ad ve icerigi

Smmfi  Teori  Uygulama
Kredisi Kredisi

Tiirii

AKTS

GM301

Ingilizce V
Bu ders gastronomi alanina dair temel kelime altyapist ve senaryolarin yani sira bir hatadan dolay1 6ziir
dileme, hata diizeltme, tavsiye isteme ve tavsiyede bulunma, bir sey isteme, uyarida bulunma, onay isteme,

olaylarin sirastyla anlatma, kafa karisikligini ifade etme, yardim isteme gibi dil fonksiyonlari igerir.

Zorunlu

10

GM319

Soguk Mutfak

Soguk Mutfak dersinin igerigi, soguk biife iriinlerinin hazirlanmasi, siislenmesi ve sunumu iizerine
yogunlagmaktadir. Bu kapsamda; sosis, salam, peynir ¢esitleri, ordovrler, salatalar, sandvigler, soslar ve
soguk corbalar gibi farkli iiriin gruplarinin tiretim siiregleri ele alinmaktadir. Ders siiresince, s6z konusu
iiriinlerin hijyen ve gida giivenligi standartlarina uygun bigimde hazirlanmasi, estetik sunum teknikleriyle
birlestirilerek servis edilmesi iizerinde durulmaktadir. Bdylece dgrencilerin, soguk mutfakta hem teknik

beceri hem de sanatsal bakis acgis1 gelistirmeleri amaglanmaktadir.

Zorunlu

GM305

Tiirk Mutfag:
Tirk mutfaginin genel yapisi. Tirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek
hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar. Tirk Mutfagina has yemek yapimi ve

sunumu.

Se¢cmeli

GM307

Mesleki Etik

Etik ve ahlak kavraminin tanimlanmasi, ahlaki degerlerin kaynaklari, ahlaki davraniglarin toplumun
varligint siirdiirebilmesi acisindan 6nemi, is yapmada ahlakin 6nemi, ahlak ve orgiit kiiltiirii arasindaki
iliskiler, ahlaki bir 6rgiit kiiltiirii gelistirilmesinin 6nemi, ahlaki davranislar1 gelistirmenin yollar1 ve ahlaki

ihlaller karsisinda izlenmesi gereken tutumlar dersin kapsamini olusturmaktadir.

Secmeli

10



GM315

iletisim
Iletisim kavraminin tanimi1 ve dnemi, Iletisim siireci, Iletisim bigimleri (S6zlii, sdzsiiz iletisim (beden dili),
yazili iletisim), Iletisim hatalar1, Etkin konusma ve dinleme, Iyi bir iletisimde dikkat edilmesi gereken

konular, iyi bir iletisimin faydalari, Empati

Se¢meli

GM311

Fransizea |

Bu ders, Avrupa Dilleri Ortak Cergeve Programi’nin (CEFR) Al diizeyine uygun olarak yapilandiriimugtir.
Ders kapsaminda 6grenciler, Fransizcanin temel sesletim kurallarini, gilinliik yasamda sik kullanilan kelime
ve ifadeleri, temel dilbilgisi yapilarinit (belirtegler, zamirler, fiillerin simdiki zaman g¢ekimleri, isim—sifat

uyumu vb.) 6greneceklerdir.

Se¢meli

GM313

italyanca |
Al diizeyinde gramer, resimli kelime béliimii, ¢esitli dinleme ve konusma etkinlikleri ile “Italyanca

diistinmek ve yasamak” adl1 ¢izgi romandan olusan toplam 10 iinite. Her diizey i¢in uygun kelime bilgisi.

Se¢meli

GM331

Almanca |

Baslangig diizey gramer bilgisi, 4 temel becerinin gelistirilmesine yonelik ¢aligmalar. Kelime Bilgisi

Se¢meli

Ortak Se¢meli Dersler |

Ogrenci ilgi alanina gore farkli birimlerden ders seger.

Zorunlu

11



6.Yariyil

Kodu Adi ve fcerigi Smifi  Teori Uygulama  Tiirii AKTS
Kredisi  Kredisi

GM302 ingilizce VI
Bu ders gastronomi alanina dair temel kelime altyapisi ve senaryolarin yani sira bir hatadan dolay1
oziir dileme, hata diizeltme, tavsiye isteme ve tavsiyede bulunma, bir gey isteme, uyarida bulunma, 3 10 0 Zorunlu 10
onay isteme, olaylarin sirastyla anlatma, kafa karigikligini ifade etme, yardim isteme gibi dil
fonksiyonlart igerir.

GM322 Yoresel Mutfaklar
Marmara Bélgesi Yoresel Mutfagi, i¢ Anadolu Bélgesi Yoresel Mutfagi, Dogu Anadolu Bélgesi 3 ) L Zorunlu )
Yoresel Mutfagi, Glineydogu Anadolu Bolgesi Yoresel Mutfagi, Akdeniz Bolgesi Yoresel Mutfagi,
Ege Bolgesi Yoresel Mutfagi, Karadeniz Bolgesi Yoresel Mutfagi.

GM310 Yiyecek Icecek Isletmelerinde Pazarlama
Pazarlama kavrami, pazarlama siireci yonetimi, yiyecek-igecek isletmelerinde pazarlama, yiyecek- 3 2 0 Secmeli 3
icecek isletmelerinde pazarlama siireci yonetimi.

GM314 Mutfak Otomasyon Sistemleri
Bu ders kapsaminda mutfak otomasyon sistemleri, dijital mutfak ekipmanlari, IoT (Nesnelerin )
Interneti) uygulamalari, yapay zeka destekli mutfak ¢dziimleri, stok ve siparis yonetim sistemleri, 3 2 0 Segmels 3
enerji verimliligi ve akillt mutfak tasarimi ele alinmaktadir.

GM316 Yemek Stilistligi ve Fotografcihig
Fotografcilikla ilgili temel kavramlar, yiyecek-igecek stilistligi, gorsel algi, gorsel estetik, 11k,

3 2 0 Se¢meli 2

renk, kompozisyon, pozlama, 1518in yonetimi, fotografcilikta kullanilan arag geregler, yemek

fotograf¢iliginda kullanilan arag ve aksesuarlar, fotograf makinalarinin kullanimi

12



GMa318

Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi

Otel Isletmelerinde Ziyafetin Anlami ve Kapsamu, Biife Organizasyonu, Kokteyl Organizasyonu,

Toplant1 Organizasyonu, Yiyecek Igcecek Uretim Siireci ve Maliyet Yonetimi, Yiyecek Icecek Se¢meli
Isletmelerinde Fiyatlandirma, Ziyafet organizasyonlarinin ydnetimi, Ziyafetlerde protokol,
Ziyafetlerin satis1.

GM330 Gastronomi Seminerleri
Bu dersin sonunda ogrenciler; Gastronomi konusundaki uzmanlarla goriislerini tartisabilir.
Gastronomi konusundaki uzmanlarla yenilikleri sorgulayabilir. Uzmanlardan edindigi bilgiler Sec¢meli
sayesinde yeni fikirler 6nerebilir. Uzmanlardan edindigi bilgiler sayesinde kariyer planlayabilir.
Gastronomi konusunda giincel gelismeleri tartisabilir.

GM312 Italyanca 1l
A1 diizeyinde gramer, resimli kelime béliimii, cesitli dinleme ve konusma etkinlikleri ile “Italyanca )
distinmek ve yasamak™ adli ¢izgi romandan olusan toplam 10 {inite. Her diizey i¢in uygun kelime Seqmelt
bilgisi.

GM340 Fransizca Il
Fransiz Dilini alfabeden baglayarak kendini tanitabilecek seviyeye getirme. Temel gramer bilgileri Se¢meli
verme.

GM334 Almanca Il
Baslangi¢ diizey gramer bilgisi, 4 temel becerinin gelistirilmesine yonelik ¢alismalar. Kelime Secmeli
Bilgisi
Ortak Se¢meli Dersler 11

Zorunlu

Ogrenci ilgi alanina gore farkli birimlerden ders seger.
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7.Yariyll

Kodu

Ad ve icerigi Simfi  Teori
Kredisi

Uygulama
Kredisi

Tiirii

AKTS

GM401

Mesleki ingilizce I

Gastronomi terminolojisi, okuma aktiviteleri, iletisim aktiviteleri, turizmle ilgili okuma pargalari.

Zorunlu

GM403

Diinya Mutfaklari |
Fransa mutfagi, italya mutfagi, ingiltere mutfagi, Almanya mutfagi, Yunan mutfagi, Rus mutfagi, ispanya 4 2

Mutfak Kiltiirii, Balkan Mutfak Kiiltiirii, Iskandinav Mutfak Kiiltir,

Zorunlu

GM419

Geleneksel Avrupa Mutfag:

Avrupa tarihi, Avrupa’da yemek aligkanliklarinin gelisimi, Klasik meniiden modern meniiye gegis Avrupa

mutfaginda pisirme tarzlari, Menii ve sarap se¢imi (iilkelerin gelenekleriyle) Avrupa yemek kiiltiiriinde masa 4 2
diizeni, Avrupa tarihinde iinlii ascilar, Avrupa iilkelerinde geleneksel igecekler Michelin yildizina sahip

ascilar ve restoranlar. Avrupa mutfagindan drnek yemek tarifleri, yemek aligkanliklarini degerlendirme.

Se¢meli

GM421

Gastronomide Yeni Trendler

Gastronomi trendleri, kiiltiir, beslenme aligkanliklar1 ve teknoloji trendleri ele alinmaktadir.

Se¢cmeli

GM441

Mezuniyet Projesi |

Aragtirma siireci, referans gosterme, raporlama, arastirma yontem ve teknikleri.

Se¢meli

GM449

Ulusal ve Uluslararasi Gida Mevzuati

Gida giivenligi ve kalite ile iliskili temel kavramlar; Kalite giivence sistemleri; kalite glivence sisteminin

elemanlari; bir gida firmasinda ISO 9000 sisteminin kurulmasi agamalari; HACCP: tanim, temel prensipler;

HACCP sisteminin Ongereksinim programlari, GHP,GMP; gida isletmelerinde HACCP sisteminin 4 2
uygulanmasi asamalar; ilgili dokiimantasyon ve kayit sistemleri; ISO 9000 ve HACCP sistemlerinin bir gida

firmasinda entegrasyonu; konuyla ilgili ulusal ve uluslararasi standartlar ve mevzuat; Sektor bazinda 6zgiin

HACCP generik planlarinin gelistirilmesi.

Se¢meli
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GM405 Fransizca 11

o 4 6 0 Secmeli 6
Fransiz Dilini alfabeden baglayarak kendini tanitabilecek seviyeye getirme. Temel gramer bilgileri verme

GM411 italyanca IlI
Temel diizeyde okuma, yazma, konusma, dinleme. Her beceri i¢in uygun dilbilgisi ve kelime bilgisi. Cesitli 4 6 0 Secmeli 6

aktivite ve aligtirmalar.

GM425 Almanca Il
Ders, Almanca becerilerini turizm ve otelcilik (mesleki) alaninda gelistirmeye yoneliktir. Igerik, restoran ve
otel hizmetleri, sehirde yon tarifleri ve ulasim, geziler ve turistik etkinlikler ile misafir memnuniyeti
konularmi kapsar. Ogrenciler yemek ve igecek siparisi alma, etkinlik dnerme, yol tarifi verme, sikayetleri 4 6 0 Se¢meli 6
yanitlama, hesap agiklama ve misafirleri ugurlama gibi mesleki durumlarda pratik yapar. Ders, kelime
caligmalari, rol oyunlari, diyaloglar ve dinleme-anlama aktiviteleriyle konusma ve iletisim becerilerini

pekistirir ve 6grencilerin turizm sektoriinde giivenli ve etkili iletigim kurabilmelerini saglar.
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8.Yariyl

Kodu Ad1 ve icerigi Sinifi Teori Uygulama  Tiirii AKTS
Kredisi  Kredisi
GM402 Mesleki ingilizce 11
Gastronomi terminolojisi, okuma aktiviteleri, iletisim aktiviteleri, turizmle ilgili okuma pargalari. 8 0 Zorunlu 8
GM404 Diinya Mutfaklar: IT
Kuzey ve Giiney Amerikan Mutfak Kiiltiirleri Orta Asya Mutfak Kiiltiirleri Orta Dogu Mutfak 1 Zorunlu 4
Kiiltiirleri Uzak Dogu Mutfak Kiiltiirleri Afrika Ulkeleri Mutfak Kiiltiirleri Avustralya Mutfak Kiiltiirii
STJ450 Isyeri Egitimi (Staj)
Dersin igerigi, kurumu tanima, kurumun vizyon ve misyon anlayist hakkinda genel bilgilendirme, 6rgiit
semas1 ve departmanlar hakkinda genel bilgilendirme, kurumda gorev tamimlar1 ve ig gereklerinin 0 2 Zorunlu >
incelenmesi, Isletme faaliyetleri ile amagclarn iliskilendirilmesi, konularim kapsamaktadir.
GM406 Turizm isletmelerinde insan Kaynaklar1 Yonetimi
Insan Kaynaklar1 Politikas1 ve Planlamasi, Personel Bulma, Se¢cme ve Yerlestirme, Kariyer Planlamast, 2 0 Se¢meli 3
Ucret Yonetimi, Endiistriyel Iliskiler ve Giincel insan Kaynaklar1 Y énetimi Uygulama ve Teknikleri.
GM414 Restoran Yonetimi .
Restoranin tanimi, 6zellikleri, tarihgesi, tiirleri, yonetimin tanimi, fonksiyonlari, tarihi 2 0 Segmelt 3
GM420 Osmanh Mutfag
Osmanli mutfak yapisi, Osmanli mutfagi ¢alisanlarr, Osmanli yemek kiiltiirii, Osmanli mutfaginda 2 0 Sec¢meli 3
kullanilan arag-gerecler, ¢esitli yemek ornekleri.
GM442 Mezuniyet Projesi Il
Dersin tanitimi, Proje siirecini planlama, Muhtemel arastirma konularinin degerlendirilmesi,
1 1 Secmeli 3

Arastirmanin se¢imi, Arastirmanin olusturulmasi, Arastirmanin hazirlanmast ve sunumu, Siirecin

degerlendirilmesi.
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GMA410

Fransizca 1V
Fransiz Dilini alfabeden baglayarak kendini tanitabilecek seviyeye getirme. Temel gramer bilgileri

verme.

0

Secmeli

GM412

Italyanca IV
Temel diizeyde okuma, yazma, konusma, dinleme. Her beceri i¢in uygun dilbilgisi ve kelime bilgisi.

Cesitli aktivite ve alistirmalar.

0

Secmeli

GM424

Almanca IV
Ders A2.2 diizeyine uygun olarak asagidaki igerikten olugmaktadir. Temel diizey konusma pratikleri
Ses bilgisi ve telaffuz Temel diizey kelime bilgisi Temel diizey gramer Yazma, okuma ve dinleme

uygulamalari bir ara sinav ve bir genel sinav.

0

Se¢meli
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