Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii Ascihk Programi Ogretim Programi

BIRINCI YIL
I. Yanyil
Ders Kodu | Ders Adi T |U |K | AKTS
ASC101 Mutfak Planlamasi 2 0 2 3
ASC103 Gastronomi ve Mutfak Tarihi 2 0 2 3
ASC105 Temel Yiyecek Uretimi — 1 1 2 2 3
ASC107 Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama 3 0 3 3
HIST201 Tiirkiye Tarihi 1 2 0 2 2
TKL101 Tiirkce 1 2 0 2 2
ING101 Ingilizce 1 4 0 4 5
GE103 Bilgisayar ve Uygulamalari 2 2 3 3
GSS101 Genel Sosyal Secmeli Ders* 2 0 2 2
PMS101 Program Mesleki Se¢meli Ders** 2 0 2 2
PMS101 Program Mesleki Se¢meli Ders** 2 0 2 2
TOPLAM 26 |30
SECMELI DERS GRUPLARI
GSS101 Genel Sosyal Secmeli Dersler*
q Dersin Ad Z/S | Teorik | Uygulama | Toplam | Yerel AKTS
Kredi | DEGERI
GE101 Universite Kiiltiirii* S 2 0 2 2 2
PMS101 Program Mesleki Secmeli Dersler**
Dersin Dersin Ad Z/S | Teorik | Uygulama | Toplam | Yerel | AKTS
Kodu Kredi | DEGERI
ASC113 | Yiyecek ve Igecek S 2 0 2 2 2
Servisi**
ASC117 | Genel Turizm** S 2 0 2 2 2
BIRINCI YIL
1. Yaryil
Ders Kodu | Ders Ad1 T |U |K JAKTS
ASC102 Temel Yiyecek Uretimi — 2 2 2 3 3
ASC104 Pastane Uriinleri 1 2 3 2
ASC106 Sokak Lezzetleri 2 |0 |2 2
ASC200 Staj 0 0 0 10
HIST202 Tiirkiye Tarihi 2 2 0 2 2
TKL102 Tiirkge 2 2 0 2 2
ING102 Ingilizce 2 4 |0 |4 |5
ASC110 Soguk Mutfak ve Mezeler 1 2 3 2
PMS102 Program Mesleki Se¢meli Ders* 2 0 2 2
TOPLAM 19 130
SECMELI DERS GRUPLARI
PMS102 Program Mesleki Se¢cmeli Dersler*
Dersin Dersin Ad1 ZJS | Teorik | Uygulama | Toplam | Yerel | AKTS _
Kodu Kredi | DEGERI
ASC116 | Yemek Inanis ve S 2 0 2 2 2
Ritiielleri*




IKiNCi YIL

I11. Yariyil

Ders Kodu | Ders Adi T |U |K |AKTS
ASC201 Yiyecek ve Icecek Maliyet Kontrolii 2 0 3 4
ASC203 Tiirk Osmanli ve Anadolu Mutfagi 2 2 3 6
ASC205 Acik Biife, Kokteyl ve Ziyafetler 2 2 3 6
ASC207 Icecek Uretimi 1 2 3 5
ASC209 Gastronomi Turizmi 2 0 2 2
GSS203 Genel Sosyal Secmeli Ders* 2 0 2 3
PMS203 Program Mesleki Se¢meli Ders** 2 0 2 2
PMS203 Program Mesleki Se¢meli Ders** 2 0 2 2
TOPLAM 20 |30
SECMELI DERS GRUPLARI
(GSS203 Genel Sosyal Secmeli Dersler*
Dersin Dersin Ad Z/S | Teorik | Uygulama | Toplam | Yerel AKTS
Kodu Kredi DEGERI
GE402 Inovasyon ve S |2 0 2 2 3
Girisimcilik*
PMS203 Program Mesleki Secmeli Dersler**
Dersin Dersin Adi Z/S | Teorik | Uygulama | Toplam | Yerel AKTS
Kodu Kredi DEGERI
ASC211 Duyusal Analiz** | S 2 0 2 2 2
ASC215 Vejeteryan S 2 0 2 2 2
Mutfagi**
IKINCI YIL
IV. Yanyll
Ders Kodu | Ders Adi T |U |K | AKTS
ASC202 Yoresel Mutfaklar 2 2 3 5
ASC204 Diinya Mutfaklari 2 2 3 6
ASC206 Beslenme Antropolojisi 3 |0 J3 |3
ASC208 Sektdr Analizi ve Ornek Calisma 2 |2 |3 |4
ASC210 Mutfak Akimlari 2 0 2 4
PMS204 Program Mesleki Se¢meli Ders* 2 0 2 2
PMS204 Program Mesleki Se¢meli Ders* 2 0 2 2
PMS204 Program Mesleki Se¢meli Ders* 2 0 2 2
PMS204 Program Mesleki Se¢meli Ders* 2 0 2 2
TOPLAM 22 |30
SECMELI DERS GRUPLARI
PMS204 Program Mesleki Se¢cmeli Dersler*
Dersin | Dersin Adi ZJS | Teorik | Uygulama | Toplam | Yerel | AKTS ]
Kodu Kredi | DEGERI
ASC216 | Molekiiler Gastronomi* S 2 0 2 2
ASC218 | Yemek Stilistligi ve S |2 0 2 2
Fotografcilign*
ASC222 | Tarif Gelistirme ve Tadim* | S 2 0 2 2
ASC228 | Arastirma Yontem ve S 2 0 2 2
Teknikleri*




DERS ICERIKLERI
ASC 101 MUTFAK PLANLAMASI

Isletmelerde mutfagm yeri ve 6nemi, mutfak planlamasi, mutfagin konumu ve fiziksel
ozellikleri, mutfak tasariminda optimizasyon, mutfakta kullanilan ara¢ ve gerecler, mutfak
personelinin gorev ve sorumluluklari, mutfagin boéliimleri, mutfak malzemelerinin bakim
onarim ve temizligi, mutfak kazalari, mutfak ara¢larinin yapiminda kullanilan ana malzemeler,
mutfak isletmelerinde sanitasyon, hijyen ve giivenlik, mutfak araglarinin c¢alistirilmasinda
kullanilan gii¢ kaynaklari, ylizey kaplama ve izolasyonunda kullanilan malzemeler, gida
giivenligi, HACCP ve TSE belgesi

ASC 102 TEMEL YiYECEK URETIMI 11

Et, tavuk, balik, sebze sular1 ve stoklar, temel soslar ve kivam artiricilar, ¢orbalar, yiyecek
gruplarinin pisirme Oncesi hazirhi@i ve marinasyonu, yiyecek gruplarinin uygun pisirme
teknikleri kullanilarak pisirilmesi, salatalar ve salata soslari, makarnalar, pilavlar,
kurubaklagillerle hazirlanan yemekler, tahil iiriinleri ile hazirlanan yemekler

ASC 103 GASTRONOMIi VE MUTFAK TARIHI

Gastronomi teriminin dogusu: Antik Yunanda Gastronomi alaninda yapilan ilk c¢aligsmalar,
Roma Imparatorlugu déneminde gastronomi ¢aligmalari, , Ortagagda gastronomi ¢alismalar ,
18. ve 19.Yiizyil: Gastronominin bilimsel temelleri, 20. Yiizyil: Bilimsel bir disiplin olarak
“molekiiler gastronomi”, gastronominin fiziksel ve kimyasal arka plani, Gastronominin
kiiltiirel, sosyal sanatsal, ekonomik , uygulama boyutlari.

ASC 104 PASTANE URUNLERI

Pastacilik ve ekmekgilik terminolojisi, Kremalar ve dolgu malzemeleri, Pandispanya ve
biskiivilerin yapim teknigi, Tatli soslar1 ve kaplamalari, Kek, meyve sosu ve hamur
dekorasyonu, Muffin ve kek cesitleri, Kurabiye yapim teknikleri, Profiterol ve choux hamuru
yapimi, Mayali hamurlara giris, Tuzlu ve tatli tart hamurlar1 ve dolgulari, Cikolata isleme
teknikleri ve triif ¢ikolata yapimi, Mus yapim teknikleri ve gesitler

ASC 105 TEMEL YiYECEK URETIMI I

Sebze tiirleri, sebzeleri pisirmeye hazirlama, uluslararasi dograma usulleri, haslama (bouilli)
yontemi, buharda pisirme (steaming) yontemi, sos i¢inde pisirme (breze) yontemi, kendi
suyunda pisirme (etiive) yontemi, parlatarak (glazing) yontemi, graten yontemi, sote yontemi,
kizartma yontemi, 1zgara yontemi, pose yontemi, sebzelerin muhafaza yontemleri

ASC 106 SOKAK LEZZETLERI

Sokak yemeginin tanimi, sokak yemeklerinin ortaya cikis sekilleri, farkli mutfak kiiltiirlerinde
sokak yemekleri, Tiirkiye'den ve diinyadan sokak yemekleri 6rnekleri



ASC 107 BESLENME iLKELERi VE MENU PLANLAMA

Saglikli bir diyet sindirim, emilim ve tasima, karbonhidratlar, yaglar ve proteinler, enerji
dengesi ve viicut kompozisyonu, suda ¢ézlinen vitaminler, yagda ¢oziinen vitaminler, su ve eser
elementler, gida giivenligi ve gida etiketleri, beslenme ilkelerine uygun menii planlama,
beslenme ilkelerine uygun mentilerin uygulanmasi.

ASC 110 SOGUK MUTFAK VE MEZELER

Soguk soslar ve marinatlar, Salatalar, Tiirk mutfagina ait soguk mezeler, Diinya mutfagina ait
soguk mezeler, Soguk ordovrler, Soguk kanepeler ve sandvicler, Soguk c¢orbalar,
Zeytinyaglilar, Pate, galantin ve muslar, Soguk biife, Soguk tabaklarin hazirlanmasi ve sunumu,
Soguk biifelerin hazirlanmasi ve dekoru

ASC 113 YIYECEK VE ICECEK SERVISi

Disarida yemek yeme olgusu, yiyecek igecek isletmeleri ve ozellikleri, yiyecek icecek
servisinin organizasyonu, yiyecek icecek servisinin ilkeleri, yiyecek icecek servisinde
kullanilan araglar, yiyecek igecek servisinde hazirlik g¢alismalari, yiyecek igecek servis
yontemleri.

ASC 116 YEMEK INANIS VE RITUELLERI

Dogum, silinnet, diigiin, 6liim gibi geg¢is torenlerinde, dini bayram ve oru¢ donemlerinde;
mevsimsel dongiilerle ilgili Hidrellez Nevruz gibi giinlerde yemegin rolii ve yemekle ilgili
inanig ve uygulamalar. Yemekle ilgili ritliellerin tarihsel gegmisi ve anlami. Ekmek, tuz gibi
temel gida maddelerinin sembolik anlamlar1 ve sagaltma, nazar gibi alanlarda kullanilisi.
Dogum giinii pastasi, yeni y1l yemegi gibi Bat1 kokenli modern yemek ritiiellerinin ortaya ¢ikisi.

ASC 117 GENEL TURIZM

Turizm ve turist kavramlari, turizm cesitleri, turizmin gelisimi, tarihi siirecte turizm, turizmin
gelismesine etki eden faktorler, turizm piyasasi, turizm arzi, turizm talebi, turizmin ekonomik
etkileri, 6demeler dengesi, istihdam etkisi, milli gelir etkisi, turizmin sosyal, ekonomik ve
fiziksel gevre iliskisi. turizm ve gevre, Tiirkiye’de turizmin gelecegine yonelik SWOT Analizi

ASC 201 YIYECEK VE ICECEK MALIYET KONTROLU

Maliyet ve gider kavramlari, sabit, degisken, ortalama, marjinal ve toplam maliyetler, yiyecek
icecek maliyet kontrolii, satin alma: satin alma prosediir ve yontemleri, tedarikgilerin se¢imi,
alimlarla ilgili muhasebe kontrolleri, teselliim kontrolii, teselliim prosediirii, depolama, dagitim
ve stok kontrolii, iiretim: menii planlamasi ve satis tahminleri, gelir kontrolii, mekanik gelir
kontrol yontemleri, yiyecek icecek maliyet kontrol yontemleri: basit maliyet kontrol yontemi,
ayrintili maliyet kontrol yontemi, standart maliyet yontem, potansiyel maliyet kontrol yontemi,
standart regeteler ve porsiyon maliyetlerin hesaplanmasi, satis fiyati belirleme

ASC 202 YORESEL MUTFAKLAR

Akdeniz mutfagi, Ege mutfagi, Trakya Mutfagi, Karadeniz mutfagi, Dogu Anadolu Mutfag,
Giineydogu Anadolu mutfagi, I¢ Anadolu Mutfag: hakkinda bilgilendirme ve uygulama
caligmalari.



ASC 203 TURK OSMANLI VE ANADOLU MUTFAGI

Tiirk, Anadolu ve Osmanli mutfaklar1 hakkinda genel bilgiler, Anadolu mutfaginin dogusu:
Stimerler, Anadolu mutfaginin tarihsel gelisimi: Hitit kiiltiirii ve mutfagi, Anadolu mutfaginin
tarihsel gelisimi: Helenistik donem, Anadolu mutfaginin tarihsel gelisimi: Roma ve Bizans
donemi, Orta Asya Tiirk mutfagi, Orta Asya Tiirk mutfaginda gdcler sirasinda meydana gelen
etkilesimler, Selguklu mutfagi, Anadolu Selguklu mutfagi, Osmanli mutfagr (1299-1453),
Osmanli mutfagi (1453-1923), Cumhuriyet donemi Tirk mutfagi (1923-1945), Cumhuriyet
donemi Tiirk mutfagi (1945-1980), Giiniimiiz Tiirk mutfagi

ASC 204 DUNYA MUTFAKLARI

Asya mutfaklari: Iran mutfagi, Rus ve Orta Asya mutfaklar;, Hint Mutfagi, Cin mutfag,
Tayland, Kore ve Japon mutfaklar1 Avrupa mutfaklari: Italyan mutfagi, Fransiz mutfagi,
Ispanyol mutfag:, Giiney Amerika Mutfaklar;, Orta Amerika mutfaklar;, Kuzey Amerika
mutfaklari, Afrika mutfaklari, Avustralya ve Yeni Zelanda mutfaklari.

ASC 205 ACIK BUFE KOKTEYL VE ZIYAFETLER

Acik biife tanimi, 6zellikleri ve tiirleri, agik biife organizasyonlarinda planlama ve 6n hazirlik
caligmalari, acik biife meniileri olusturma fiyatlandirma, agik biife meniilerinin uygulanmasi,
kokteyl tanimi, Ozellikleri ve tiirleri, kokteyl organizasyonlarinda planlama ve 6n hazirlik
caligmalari, kokteyl meniileri olusturma fiyatlandirma, kokteyl meniilerinin uygulanmasi,
ziyafet tanimi, Ozellikleri ve tiirleri, ziyafet organizasyonlarinda planlama ve 6n hazirlik
caligmalari, ziyafet meniileri olusturma fiyatlandirma, ziyafet meniilerinin uygulanmasi

ASC 206 BESLENME ANTROPOLOJISI

Avci toplayict toplumlarda beslenme, yerlesik hayata gegis ve tarim, tarimin devriminin insan
topluluklarinin yasaminda meydana getirdigi degisimler, beslenme kiiltiirii ve toplumsal yap:
Stimerler, Hitit, Antik Misir ve Cin medeniyetleri, Antik Yunan ve Roma medeniyetleri, Orta
Asya ve Anadolu’da Tiirkler, Amerikan yerlileri, Aborjinler, sanayi devrimi ve modern
mutfaklarin dogusu, Ikinci Diinya Savasi sonrasi gida endiistrisinde yasanan gelismeler,
giinlimiiz toplumlarinda teknoloji ve beslenme.

ASC 207 ICECEK URETIMI

Icecek kiiltiirii ve tarihsel gelisimi, geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriinde icecekler, soguk
alkolstliz igecekler, soguk alkolsiiz igceceklerin iiretim siiregleri, soguk alkolsiiz iceceklerle
hazirlan kokteyller, soguk alkolsiiz iceceklerin/kokteyllerin servisi, alkollii icecekler, alkollii
icecekler Ttretim siirecleri, alkollii iceceklerle hazirlanan kokteyller, soguk alkolsiiz
iceceklerin/kokteyllerin servisi, sicak igecekler, sicak igeceklerin iiretim siirecleri, sicak
iceceklerin servisi, yemek gruplarina uygun igeceklerin se¢imi

ASC 208 SEKTOR ANALIZI VE ORNEK CALISMA

Gida sektoriiniin ortaya ¢ikisi ve tarihsel gelisimi, yiyecek igecek isletmelerinin ortaya ¢ikisi ve
tarthsel gelisimi, yiyecek igecek sektoriiniin ekonomik yapi i¢indeki yeri ve 6nemi, yiyecek
icecek sektoriinde isgiicii piyasast ve isgiicii ihtiyaci, yiyecek icecek isletmelerinin mali
yapilari, restoran degerlendirme kriterleri: Michelin konsepti, restoran kurulus asamalari:



ASC 209 GASTRONOMI TURIZMi

Turizm tiirleri, Kiiltiir turizmi ve gastronomi turizmi, Gastronomi turizminin ekonomik boyutu,
Gastronomi turizminin sosyal ve kiiltiirel boyutu, Gastronomi turizminde siirdiiriilebilirlik ,
Destinasyon pazarlama araci olarak gastronomi turizmi, Destinasyon imaji1 ve gastronomik
degerler, Diinyada gastronomi turizmi: Fransa, Italya ve Ispanya, Diinyada gastronomi turizmi:
ABD, Kanada, Giiney Afrika ve Tayland, Turistik iirlin olarak Tirkiye’nin sahip oldugu
gastronomik degerler, Cografi isaretler, Tiirkiye’nin Gastronomi turizmi potansiyelinin
degerlendirilmesi, Gastronomi turizminde yiyecek icecek/konaklama isletmelerinin 6nemi

ASC 210 MUTFAK AKIMLARI

Mutfak akimlarini olusturan etkenler, mutfak akimi ve mutfak modas1 arasindaki farklar, Klasik
Fransiz Gastronomi sanatinin dogusu, Fransa’da “Yeni Mutfak akimi, Mutfak Pratik: Klasik
Fransiz Mutfak Sanati ve Yeni Mutfak Anlayisi, yoresel mutfak akimlarinin dogusu; cografi
isaretleme, mutfak pratik: yoresel mutfaklar, fast food akimi: tanimi, dogusu ve yayginlasmasi,
mutfak akimi: fast food uygulamalari, Akdeniz beslenme modeli, Akdeniz mutfak anlayis1 ve
akimi; saglikli mutfak anlayisi, mutfak uygulamalari, etnik mutfaklar; tanim, ornekler ve
uygulamalar, fiizyon mutfak anlayisi, mutfak pratik: flizyon mutfak monii uygulamalari; slow
food; organik gida; siirdiirebilir mutfak anlayist.

ASC 211 DUYUSAL ANALIZ

Yiyecek igecek sektoriinde Ozgilinliiglin Onemi, spesiyal iiriinler, gereklilikler, Cesitli
spesiyallerin elde edilebilmesi amaciyla yapilacak calismalar, gida kalite karakteristikleri.
Duyusal degerlendirme, tanimlar, 6nemi, gida sanayi ve yiyecek icecek isletmelerinde kullanim
amaglari. Duyusal degerlendirme panel odasi, iirlin ve panel kontrolleri, panelist se¢imi.
Duyusal degerlendirmede kullanilan skalalar, lezzet profili diyagramlarinin olusturulmasi.
Doku profili analizi, duyusal testlerin tiiketici tercih calismalarinda kulanilmasi. Yiyecek icecek
isletmelerinde duyusal degerlendirme programina bir 6rnek. Uygulama;Panelistlerin temel
tatlara iligkin duyusal esiklerinin belirlemesi

ASC 215 VEJETERYAN MUTFAGI

Vejetaryen beslenmenin tanimi ve Ozellikleri, vejetaryen beslenme kiiltiiriiniin dogusu ve
tarihsel gelisimi, vejetaryen beslenmenin felsefi ve ahlaki boyutu, vejetaryen beslenmenin
saglik tizerine etkileri, vejetaryen mutfakta kullanilan malzemeler, alternatif bitkisel protein
kaynaklari, bitkisel gidalarla yeterli ve dengeli beslenme, 6zel durumlar i¢in vejetaryen
beslenme (hamile, yasl, cocuk), vejetaryen mutfaginda g¢orbalar, vejetaryen mutfaginda
mezeler ve aperatifler, vejetaryen mutfaginda sebze yemekleri, geleneksel regetelerin
vejetaryen beslenme sistemine uyarlanmasi, beslenme ilkelerine uygun vejetaryen menii
hazirlama, 6rnek vejetaryen menii uygulamasi

ASC 216 MOLEKULER GASTRONOMI

Apicius’tan gliniimiize molekiiler gastronomi ¢aligmalari, bilimsel bir disiplin olarak molekiiler
gastronominin dogusu: Herve This ve Nicola Kurti’nin ¢alismalari, molekiiler gastronominin
caligma alanlari, molekiiler gastronomi molekiiler mutfak ayrimi, bir akim olarak molekiiler
mutfak.



ASC 218 YEMEK STILIiSTLiGi VE FOTOGRAFCILIGI

Fotograf Makinesinin tanitim1 ve makine ayarlari, fotografta 6zel efektler, goriintiileri projekte
etmek, fotograf makinasi efektleri, filtre ile efekt uygulamalari, hareket, film efektleri, karanlik
oda efektleri , fotografta sanatsal yaklagimlar, yemek fotograf¢iligi, meni fotograflama.

ASC 222 TARIF GELISTIRME VE TADIM

Bu ders yaraticilik ve analitik diisiinmeye dayalidir. Literatiirde yer alan tarifleri benimseyerek
yeni, 0zgiin tarifler olugturmak icin gerekli metotlarin kullanimi1 ve duyusal degerlendirme
ogretilir. Ogrenciler sunum becerilerini gelistirir. Duyu organlarim kullanarak, yeni ve farkli
iirlinleri tadim yapabilme ve ayirt edebilme becerilerine sahip olur.

ASC 228 ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERI

Arastirma yontemleri, niceliksel arastirma (quantitative research), niteliksel arastirma —
qualitative research: (gdzlem, ornek olay, miilakat, anket), arastirma kaynaklari (kiitiiphaneler,
elektronik ortam, lniversite kiitiiphaneleri, devlet arsivleri, elektronik kiitiiphaneler, siireli
yayinlar, gazete arsivleri), bilimsel yazma ve sunu hazirlama, ofis programlarina ait
uygulamalar, APA yazim yontemi. i¢indekiler tablosu, kaynak gosterme, tablo ve grafik
hazirlama, Problemin ortaya konmasi, amacin ve konuya ait 6nemin belirlenmesi, arastirmayla
ilgili varsayim, sinirhliklar, ydntemin ortaya konmasi, arastirma yapilacak konuyla ilgili kaynak taramasi
yapma, rapor ve yazim asamasl, hazirlanan konunun sunulmasi, sunulan konu Uzerinde tartisma
ortami.





