ADIYAMAN ÜNİVERSİTESİ
SOSYAL BİLİMLER MESLEK YÜKSEKOKULU

BÖLÜMÜ: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ BÖLÜMÜ

PROĞRAMI: AŞÇILIK PROĞRAMI
YIL / YARIYIL: 1.SINIF GÜZ YARIYILI          ( 1.Y.Y. )
KODU


DERSİN ADI





T+U / K
                  AKTS
AİTT 101

ATATÜRK İLKELERİ VE İNK. TARİHİ I



2 +0 / 2

        AKTS: 2
Sakarya Medya Muharebesi ve sonuçları, Büyük Taarruz ve sonuçları, Başkomutanlık Meydan Muharebesi, Mudanya Ateşkes Antlaşması, esasları ve önemi, Saltanatın kaldırılması, Lozan Barış konferansı, II. Büyük Millet Meclisi, Çağdaşlaşma Cumhuriyetin ilanı ve halifeliğin kaldırılması, Partiler ve çok partili döneme geçiş denemeleri, İnkılâbın gelişimi, devlet ve toplum kurumlarının laikleşmesi, Eğitim ve kültü alanında inkılâp hareketleri, Toplumsal yaşayışın düzenlenmesi, Ekonomik alanda gelişmeler, Türk ordusu ve milli savunma, Milli dış politika, Atatürkçü düşünce sistemi, Atatürk ilkelerinin amacı, özellikleri, temel esasları, Cumhuriyetçilik ilkesi, Milliyetçilik ilkesi, Halkçılık ilkesi, Devletçilik ilkesi, Laiklik ilkesi, İnkılâpçılık ilkesi, Atatürk ilkelerine sahip çıkmak ve devamlılığını sağlamak, Türkiye’ye yönelik iç ve dış tehdit, Atatürk’ün ölümü, İsmet İnönü’nün cumhurbaşkanı seçilmesi,Türkiye’ye yönelik iç ve dış tehdit, Atatürk’ün ölümü, İsmet İnönü’nün Cumhurbaşkanı seçilmesi.


TD 101


TÜRK DİLİ 1





2 +0 / 2

       AKTS: 2

Türk dilinin ses ve şekil bilgisi, Türkçenin tarihî gelişimi, sunum yapma ve etkili konuşma teknikleri, sözlü ve yazılı edebi türler, imlâ-noktalama işaretleri; sunum, şiir, deneme, kompozisyon, hikâye, gazete, dergi çalışmaları ve uygulamaları.
YD 101


YABANCI DİL İNGİLİZCE- I




3 +0 / 3 
      
       AKTS: 3


Present Continuous Tense (Şimdiki zaman) affirmative, negative, interrogative, Kıyaslamalar (Comparative / Superlative forms), Countable and uncountable nouns (a few, a little, how much and how many),Gelecek Zaman (Will/Going to) affirmative, negative, interrogative, will versus going to, Gelecekten bahsetme, gelecekle ilgili planlar ya da tahminler, too/enough ifadelerinin kullanımı, Infinitive & Gerunds, Zorunluluk ve öneri bildirme(must, have to and should) Simple Past Tense (Geçmiş zamanı ifade eden zaman) affirmative, negative, interrogative), Past continuous and when&while, Present Perfect Tense (Geniş zamanda olmus ancak etkisi hala devam eden durumları ifade eden zaman) affirmative, negative, interrogative, Present Perfect Tense versus Simple Past Tense, Zaman ifadeleri (just, already, yet, stil, since, for, ever, never).

AŞP 101

PİŞİRME YÖNEMLETİ- I 





4+2/ 5

             AKTS: 6

Jülienne doğrama/doğratma, Brunoise doğrama/doğratma, Jardiniére doğrama/doğratma, Macedoine doğrama/doğratma,  Mire poix doğrama/doğratma,  Paysanne doğrama/doğratma, Batonnets doğrama/doğratma,  Vichy doğrama/doğratma, Basic White stock (Temel beyaz etsuyu) hazırlamak/hazırlatmak,  Basic brown stock (Temel kahverengi etsuyu ) hazırlamak/hazırlatmak,   Basic chickenstock (tavuk kemiği suyu)  hazırlamak/hazırlatmak,  Basic fish stock (temel balık kemiği suyu )  hazırlamak/hazırlatmak, Blanching (ön pişirme/ağartma) tanımı ve önemi,  Boiling pişirmenin tanımı Stewing (kendi suyunda pişirme)  pişirmenin tanımı.
AŞP 103

MUTFAKTA KALİTE YÖNETİMİ




4 +2 / 5

             AKTS: 6

Mutfakta/ serviste yemeklerin kalite kontrolü, yemeklerin kalite kontrolünün önemi, kalite kontrolünün yapılmasında dikkat edilecek noktalar, kalite kontrol formunun hazırlanması ve değerlendirilmesi, sunum, reçeteye uygunluk, koku, pişkinlik derecesi, besin hazırlama ve pişirmede hijyen, besin hazırlama ve pişirmede hijyen sağlamanın önemi, besin hazırlamada dikkat edilecek noktalar, besin pişirme sürecinde dikkat edilecek noktalar, bekletme, hemen servis edilmeyecekse soğutup saklama, yeniden ısıtma, dağıtım, yemeklerden numune almak, numune almanın önemi, şahit numune ile ilgili mevzuat hükümleri, numune alırken dikkat edilecek standartlar, şahit numune kaplarının özellikleri, numune alma usulü ve miktarı, şahit numune etiketi, şahit numune formu, mutfakta/ serviste hizmetlerin kalitesini değerlendirmek, mutfak yönetimi, çalışanların performans kriterleri, misafir odaklı, sonuç odaklı, iletişim, değişime uyum, yenilikçilik, hevesli olma, öğrenme isteği ve adaptasyonu, etki etme, kişileri yada ekibi geliştirme, karar alma, çalışanları değerlendirme periyotları, çalışanların bölümlerine göre formlarını oluşturmak, çalışanları iş standartlarına göre objektif şekilde değerlendirmesi, konuk memnuniyeti, servis standartlarını belirleme, işletmeye göre,  konsepte göre, misafir profilline göre, şikayetleri değerlendirme, servis sırasında alınan şikayetler, servis sonrası alınan şikayetler, memnuniyeti arttırma, hizmetin ücretsiz tekrarı, özür, ücret iadesi, diğer yöntemler.
AŞP 105 

HİJYEN VE SANİTASYON





2 +0 / 2

             AKTS: 3

Hijyen ve Sanitasyonun Tanımı, Önemi, Kontaminasyon kaynakları, Hijyen ve Sanitasyonda Önemli Olan Faktörler, Hijyen ve sanitasyon açısından gıda işletmesi kurulması, Sanitasyon İşlemlerinin Ürün Kalitesine Etkileri, Temizlik ve Dezenfektasyonun Tanımı ve Önemi, Kullanılan Temizlik Maddeleri ve Dezenfektanların Sınıflandırılması, Taşınması ve Kullanılması, Mikrobiyolojik Kontrol Yöntemleri, Hijyen ve Sanitasyonda  Suyun Önemi ve Su Hijyeni.  HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).
AŞP 121

ARAŞTIRMA YÖNTEM VE TEKNİKLERİ



2+0 / 2

             AKTS: 4


Araştırma konularını seçme, araştırmada temel kavramlar, bilgi, bilim, araştırma, bilimsel yöntem, bilimsel yöntemin aşamaları, bilimsel araştırma, bilimsel araştırma çeşitleri, temel araştırmalar, uygulamalı araştırmalar, araştırmanın gereği ve önemi, araştırmanın konusu, araştırma konusunun seçimine etki eden faktörler, değişken ve değişken türleri, problem cümlesi, problem cümlesinde bulunması gereken nitelikler, alt problemler, ilgili kaynaklar, araştırma probleminin cevabı, amaç ve ifadelendirilmesi, önem, araştırmanın dayandığı temeller, sınırlılıklar, tanımlar, kaynak araştırması yapma, araştırmanın yöntemi, evren ve örneklem, örnekleme yöntemleri, verilerin toplanması, verilerin toplanmasında kullanılan yöntemler, gözlem, görüşme, yazışma, deney, belge taraması.

AŞP 123

YİYECEK İÇECEK SERVİSİ- I




4 +2 / 5

        AKTS: 4

Ziyafet ve konferans salonlarının düzenlenmesi, ziyafet ve konferans salonlarının çeşitleri ve özellikleri, fiziki yapılarının düzenlenmesi, zemin, duvar, tavan, aydınlatma, havalandırma, ses düzeni, teknik donanımlar, giriş ve çıkışların belirlenmesi, möblelerin seçimi ve düzenlenmesi, masa ve sandalyeler, dolap ve servantlar, paravanlar, engelli araçları, dekor malzemeleri, ziyafet ve konferans salonlarının düzenlenmesinde dikkat edilecek noktalar, oda servisi ofisinin düzenlenmesi, oda servisinin özellikleri, oda servisinin bölümleri, oda servisinin düzenlenmesi, oda servisinin düzenlenmesinde dikkat edilecek noktalar, teknik donanımların kontrolü, salonlarda kullanılan teknik donanımlar, teknik donanımlarla ilgili servislerle işbirliği, teknik donanımları kullanan servisler, arızalan donanımların tespiti, arızaların servislere bildirimi, onarımların geri bildirimi.

YIL / YARIYIL  : 1.SINIF BAHAR YARIYILI         ( 2.Y.Y. )
KODU


DERSİN ADI





T+U / K

             AKTS

AİİT 102 

ATATÜRK İLKELERİ VE İNKILAP TARİHİ 2



2+0 / 2

           AKTS: 2

Osmanlının çöküş sebeplerine genel bir bakış, Türkiye Cumhuriyeti’nin kuruluşuna giden yol, Osmanlı’nın son dönemindeki fikir akımları, Mondros mütarekesi sonrasında ülkenin karşı karşıya kaldığı durum ve Atatürk’ün Samsun yolculuğu, Milli Mücadelenin ilk adımı, Milli güçler ve Misak-ı Milli, TBMM’nin kurulması, savaşın idaresini ele alması ve Batı Cephesindeki savaşlar, Büyük Taarruz ve zafer.

TD 102


TÜRK DİLİ 2





2 +0 / 2

        AKTS: 2

Türk dilinin ses ve şekil bilgisi, Türkçenin tarihî gelişimi, sunum yapma ve etkili konuşma teknikleri, sözlü ve yazılı edebi türler, imlâ-noktalama işaretleri; sunum, şiir, deneme, kompozisyon, hikâye, gazete, dergi çalışmaları ve uygulamaları.

YD 102


YABANCI DİL İNGİLİZCE- II




3+0 / 3

        AKTS: 3


Present Continuous Tense (Şimdiki zaman) affirmative, negative, interrogative, Kıyaslamalar (Comparative / Superlative forms), Countable and uncountable nouns (a few, a little, how much and how many),Gelecek Zaman (Will/Going to) affirmative, negative, interrogative, will versus going to, Gelecekten bahsetme, gelecekle ilgili planlar ya da tahminler, too/enough ifadelerinin kullanımı, Infinitive & Gerunds, Zorunluluk ve öneri bildirme(must, have to and should) Simple Past Tense (Geçmiş zamanı ifade eden zaman) affirmative, negative, interrogative), Past continuous and when&while, Present Perfect Tense (Geniş zamanda olmus ancak etkisi hala devam eden durumları ifade eden zaman) affirmative, negative, interrogative, Present Perfect Tense versus Simple Past Tense, Zaman ifadeleri (just, already, yet, stil, since, for, ever, never).

ENF 101

TEMEL BİLGİ TEKNOLOJİLERİ




2+0 / 2

        AKTS: 4


İnternet ve internet tarayıcısı, internet ve tarihçesi, internette kullanılan kavramlar, internet ve alan adları, internette kullanılan terimler, internet tarayıcıları, tarayıcı ayarları, sık kullanılanlar, arama motorlarını kullanma, elektronik posta yönetimi, web sitesi üzerinden elektronik posta, adres alma, gelen elektronik postaları okuma, elektronik posta gönderme, elektronik postaları gruplandırmak, elektronik posta yönetim programı, elektronik posta hesabı tanımlama, elektronik postaları alma ve gönderme, elektronik postaları klasörleme, adres defteri oluşturma, mesaj zinciri, mesaj gruplarında arama, mesaj okuma/gönderme, web tabanlı öğrenme, avantajları / dezavantajları, örnek uygulamalar, Türkiye’de web tabanlı öğrenme olanakları, kişisel web sitesi hazırlama, site haritası, ana sayfa düzeni, köprüler ekleme, köprüleri güncelleştirme, bozuk köprüleri bulma ve düzeltme, görsel tasarım, metin işlemleri, grafik nesneleri, tablolar, çoklu ortam nesneleri, site yayınlama, elektronik ticaret, e-ticaret mantığı, internetten ürün alma, reklam verme, internet üzerinden kazanç sağlama yöntemleri (bux siteleri), ptc (“paid to click” “tıkla kazan”, kendi web sitesine reklam ekleme

AŞP 102

PİŞİRME YÖNEMLETİ- II





4+2 / 5

          AKTS: 5

Yiyecekleri steaming(buharda)pişirme, Sauting (az yağda pişen ) pişen ürünler, Shallow fat frying (sığ yağ) pişen ürünler, Deep fat frying (derin yağ- bol yağ) pişen ürünler, yiyecekleri poaching (80-90 derecede ısınmış suda pişirme) pişirme, yiyecekleri braising pişirme, Etleri füme pişirme, Yiyecekleri  gratinating  pişirme, fırında (roti) çevirerek pişirme
AŞP 104  MUTFAK TARİHİ VE KÜLTÜRÜ   





4 +2 / 5          
         AKTS: 4
 
 Eski çağlarda mutfak tarihi ve kültürü Tarihsel süreç içerisinde Türklerde mutfak kültürü Tarihsel süreç içerisinde Avrupa’da mutfak kültürü Tarihsel süreç içerisinde Ortadoğu ve Uzakdoğu mutfak kültürleri Fiziki mutfağın kısa tarihi Tarihi Kaynaklar Kardeş Mutfakların Mutfak Tarihi, Kültürü ve Yemekleri Kazak, Kırgız, Özbek ve Türkmen Mutfak Kültürü ve Yemekleri Azeri, Kerkük ve Batı Türkistan Göçmenlerinin Mutfak Kültürü ve Yemekleri Kuzey Kıbrıs, Kırım Tatarlarının ve Girit Türklerinin Mutfak Kültürü ve Yemekleri Bulgaristan Türklerinin, Batı Trakya Türklerinin ve İran Türk Halk Mutfak Kültürü ve Yemekleri Kürt, Ermeni ve Üsküp Göçmenlerinin Mutfak Kültürü ve Yemekleri Laz ve Rum Mutfak Kültürü ve Yemekleri Musevi, Süryani ve Türkiye’de Yaşayan Kuzey Kafkas Mutfak Kültürü ve Yemekleri 
AŞP 106

BESLENME İLKELERİ VEMÖNÜ PLANLAMA



2 +1 / 3

        AKTS: 2

Menü ön hazırlıkları yapılması, menünün tanımı, menü çeşitleri, menü ön hazırlığı yaparken dikkat edilecek hususlar, yemeklerin reçetelerini oluşturmak, besin öğeleri, besin grupları, içecek menüleri oluşturmak, konsepte göre içecek menü seçimi, özel menüleri oluşturmak, satış fiyatını oluşturma,. Standart reçete fiyatı, menü kartları hazırlamak, menü kartlarının önemi ve özellikleri, menü kartı çeşitleri, menü kartlarını mevsimlere göre revize etmek.

AŞP 124

İŞÇİ SAĞLIĞI VE İŞ GÜVENLİĞİ




3+0 / 3

         AKTS: 4


Periyodik sağlık kontrolleri, sağlık raporları, portör muayenesi, bulaşıcı hastalıklar, 1593 Sayılı Umumi Hıfzıssıhha Kanunu’nun 126. ve 127. maddelerindeki hükümler, koruyucu tedbirler, ayak rahatsızlıkları, ayakkabı çeşitleri, resepsiyon deskinde uygun duruş şekilleri, sağlık kurallarına uygun üniforma, olağan dışı durumlar, personelin hastalanması durumunda yapılması gereken işlemler, personelin zehirlenmesi durumunda yapılması gerekenler, personelin düşmesi sonucunda oluşabilecek ödem, kırık veya çıkık durumunda yapılması gereken işlemler, personelin elektrik çarpması, yanık, kesik vb. kazalar durumda yapılması gerekenler işlemler, personel arasında kavga çıkması durumunda yapılması gereken işlemler.
AŞP 124

İLETİŞİM 






2+0 / 2
        
        AKTS: 4


İletişim kavramı, iletişim süreci ve çeşitleri, iletişim öğeleri ve özellikleri, iletişim engelleri, sözlü iletişim, sözlü iletişim teknikleri, sözlü iletişim kuralları, sözlü iletişimde kullanılan araçlar, yüz yüze iletişim, telefonla iletişim, görüntülü ve sesli iletişim, etkili konuşma, ses tonlama, vurgulama, dili düzgün kullanma, yazılı iletişim, tanımı, yazılı  iletişim teknikleri, yazılı  iletişim kuralları, yazılı  iletişimde kullanılan araçlar, rapor, rapor hazırlama teknikleri, e-postayla  iletişim, örgüt içi ağ ile iletişim, faks ile iletişim, örgüt içi formlarla iletişim, yazı dilini düzgün kullanma, sözsüz iletişim, beden dili ve etkileri, baş hareketlerinin anlamları, göz teması ve önemi, jest ve mimikler, duruş, mesafe kullanımı, oturuş, eller, ayaklar, giyim kuşam (simgesel iletişim), kişisel imaj.

AŞP 124

UNLU MAMULLER VE EKMEK YAPIMI



4 +2 / 5          
         AKTS: 4

Ekmekçilikte ve unlu mamullerde hammadde, Uygulanan temel işlemler. İşlem akışındaki makine ve ekipmanların çalışma prensipleri, Alternatif unlu mamuller.
YIL / YARIYIL  : 2.SINIF GÜZ YARIYILI           ( 3.Y.Y. )
KODU


DERSİN ADI





T+U / K

                 AKTS

AŞP 201

SOĞUK MUTFAK






4+2 / 5

  
  AKTS: 4

Soğuk mutfaktaki personel görevleri, Malzeme istek formu, Depodan malzeme çıkarırken dikkat edilecek noktalar, Soğuk sosların önemi, Soğuk soslarda kullanılan araç özellikleri, Mayonez sos, Kokteyl sos, Amerikan sos, Tartar, Remulad sos, Vert sos, Vinigret sos, Ravigot sos, Soğuk sosların kullanıldığı yerler, Marinatları hazırlarken dikkat edilecek noktalar, Salatanın mönüdeki yeri ve önemi, Salata hazırlamada dikkat edilecek noktalar, Salata hazırlamada kullanılan malzemeler, Salata çeşitleri, Salata garnitürleri, Salatalarda süsleme ve dizayn, Meze olarak verilen yiyecekler, Soğuk mezeler, Sıcak mezeler, Meze tabağı düzenleme ve süsleme, Ordövrlerin tanımı ve mönüdeki yer, Soğuk ordövrler, Sıcak ordövrler, Soğuk ordövr tabağının hazırlanması ve saklanması, Tabakları süsleme, garnitürleri dekore etme, Sandviç, tost ve kanepelerin yapımında kullanılan araçlar ve malzemeler, Sandviç ekmekleri, Tost ekmekleri, İç malzemeler, Sandviç servisinde kullanılan garnitürler, Soğuk çorba hazırlamada kullanılan araçlar gereçler, Soğuk çorbaların özellikleri, Farklı uluslara ait soğuk çorba çeşitleri, Zeytinyağlı yemeklerin Türk mutfağındaki yeri ve önemi, Zeytinyağlı sebze yemekleri, Kuru baklagillerden yapılan zeytinli yemekler, Soğuk büfede kullanılan araç gereçlerin hazırlanması, Soğuk büfeye konan yiyeceklerin belirlenmesi, Soğuk yiyeceklerin büfe için hazırlanması, Soğuk yiyeceklerin büfeye yerleştirilmesi ve dekorasyonu, Büfe dekorunda kullanılan araç gereçler, Dekor hazırlamada kullanılan araçlar, Dekor örnekleri.
AŞP 203

TÜRK MUTFAĞI






4+2 / 5

  
  AKTS: 6

Mutfak Tarihine Giriş Çorbalar Tarihsel Gelişim Yumurtalar Mutfak Mimarisi Etler Mutfak Araçları Sakatatlar Pişirme Teknikleri Kümes Hayvanları Sofra Düzenleri ve Servisi Deniz Ürünleri Yemek Öğünleri Kuru Baklagiller Yemek Yeme Adabı Taze Sebze ve Meyveler Davet Yemekleri ve ikramları Salatalar Geçiş Dönemleri Garnitürler, Salçalar, Taratorlar Kutsal Günler Pilavlar Neşeli Günler Hamur İşleri Orta Asya’dan günümüze Türk mutfağı ile ilgili kaynaklar Tatlılar Yemekler ve Uygulamaları genel değerlendirme İçecekler
AŞP 205

PASTANE ÜRÜNLERİ





4+2 / 5

  
 AKTS:6

Basit hamur çeşitleri, (yumurta ilavesi ile yapılan, sıvı yağ ilavesi ile yapılan, yoğurt ilavesi ile yapılan ve diğerleri basit hamurlar), basit hamur hazırlamada kullanılan ürünlerin özellikleri (un, su, tuz, diğerleri), yufka, cızlama, börekler, mantı, su böreği, gözleme vb pişirimi. Dekor ekmek hazırlamanın önemi ve kullanıldığı yerler, dekor ekmek hazırlama. Milföy hamurunun hazırlanması, hamurun kıvamı, hamuru açarak şekillendirmek, milföy hamurundan börek hazırlama, şekil verme, pişirme, mayalandırma yöntemleri. Kültürümüzde ekmeğin yeri ve önemi, ekmek çeşitlerinin hazırlanması (focaccia ekmeği, sade ekmek, sütlü ekmek vs), mayalı hamurlar ürün hazırlama (poğaçalar, sandviçler /hamburger ekmeği, çörekler, simitler, börekler, kruvasan) pizza hamurunun hazırlanması, pizza sosunun hazırlanması, pizza yapımı, pişmiş hamurdan ürün hazırlanması, kek çeşitleri hazırlama, pandispanya hazırlama, pandispanya pişirme, sütlaç, kazandibi, krem karamel, keşkül gibi sütlü tatlılar pişirme, tart, tartölet, pay ve kiş hazırlama, aşure, helva pişirme, şeker hamurundan ve çikolatadan dekoratif şekil yapımı. 

AŞP 221

YÖRESEL MUTFAKLAR





4+2 / 5

 
AKTS: 4

Orta Anadolu Mutfağı, Orta Anadolu Mutfağı Yemekleri, Doğu Anadolu Bölgesi Mutfağı, Doğu Anadolu Bölgesi Mutfağı Yemekleri, Güneydoğu Anadolu Mutfağı, Güneydoğu Anadolu Mutfağı Yemekleri, Akdeniz Mutfağı, Ege Mutfağı, Ege Mutfağı Yemekleri, Karadeniz Bölgesi Mutfağı, Karadeniz Bölgesi Mutfağı Yemekleri, Trakya Mutfağı.
AŞP 223  

MUTFAK PLANLAMA


     

3+1 / 4  


AKTS:4

Besin öğelerinin kaynaklarını seçmek, Besin gruplarından günlük porsiyon miktarlarını tespit etmek, Mutfakta işçi sağlığı ve iş güvenliği önlemlerini almak, Mutfağın bölümlerini planlamak, Kişisel bakım yapmak, İş için hazırlık yapmak Hijyen ve sanitasyon kurallarını uygulamak, Mutfağın Fiziki Özellikleri, Ana Mutfak/Sıcak Mutfak Üretim Alanı Planlama, Sebze Hazırlık Bölümünü Planlama, Mutfağın Fiziki Özellikleri, Ana Mutfak/Sıcak Mutfak Üretim Alanı Planlama, Sebze Hazırlık Bölümünü Planlama, Soğuk Mutfak Üretim Alanı planlama, Kahvaltı Mutfağı Üretim Alanını Planlama, Kasaphane Bölümünü Planlama, Banket Ve Kurum Mutfağı Üretim Alanını Planlama, Alakart Mutfağı Üretim Alanını Planlama, Oda Servisi Mutfak Alanını Planlama, Pasta ve Ekmek Üretim Alanını Planlama, Soğuk ve Kuru Depoları Planlama

AŞP 227


 GİRİŞİMCİLİK





3+1 / 4


AKTS: 4


İş etüdü, iş -zaman etüdünün tanımı önemi, iş- zaman etüdü teknikleri, iş -zaman etüdünün temel aşamaları, örnek iş zaman etüdü uygulamaları, servis operasyonlarını organize edilmesi, servis operasyonlarının özellikleri, servis operasyon türleri, süreklilik arz eden operasyonlar, bir seferlik operasyonlar, servis personelinin organizasyonu, servis personelinin standart iş ve görev tanımları, operasyonla ilgili personel eğitimi, servis operasyonlarında personele kalite yönetim sürecinde rehberlik edilmesi, toplam kalite yönetimi, kalite liderliği, kalite rehberliği, grup dinamiği, örnek kalite yönetim süreci projeleri

AŞP 229  

GASTRONOMİDE YENİ EĞİLİMLER



3+1 / 4  


AKTS:4

Yeni tüketici trendleri, üsleme, yaratıcılık, moleküler gastronomi, miksoloji, kahve kültürünü ve son yıllarla birlikte değişen yeme-içme ve gastronomi anlayışını ortaya koymak, tartışmak ve öğretmektir.
AŞP 241

İBN HALDUN DÜŞÜNCESİNDE SOSYOLOJİ



2 +0 / 2 
             

AKTS: 4

İbn Haldun öncesi İslam Coğrafyasında Bilim, İbn Haldun’un yaşamı ve entelektüel portresi, İbn Haldun’un Metodolojisi, İbn Haldun’un Sosyal Teorisi, İbn Haldun’un Siyaset Teorisinde Asabiyyet Kavramı, İbn Haldun’un Siyaset Teorisinde Mülk Kavramı, İbn Haldun düşüncesinin Sosyoloji ve Tarih bilimleri içindeki yeri.

AHL 201 

AHİLİK VE MESLEKİ ETİK





2 +0 / 2 
                
AKTS: 4

Etik ve ahlak kavramları, etik ve ahlak ilişkisi, ahlaki değerler, ahlaki gelişim, etik kuralları, etik toplum ilişkisi, etik değerlere uygun davranışların sonuçları, bireyde etik davranışı etkileyen faktörler, etik sistemleri, amaçlanan sonuç etiği, kural etiği, toplumsal sözleşme etiği, kişisel etik, sosyal yaşam etiği, ahlakın oluşumunda rol oynayan faktörler, kültür, normlar, değerler, hukuki normlar, ahlak normları, dini normlar, örf ve adetler.

SKS 231


BEDEN EĞİTİMİ





1+1/2


AKTS: 2
Beden eğitimi ve sporda temel kavramlar, eğitim ve öğretimde beden eğitimi ve sporun yeri, işlevi, amaçları, felsefesi, diğer bilimlerle ilişkisi, beden eğitimi ve sporda meslek alanlarının geleceği, Türk Eğitim ve Spor kurumları içindeki yeri ve işlevi.

SKS 233


MÜZİK






1+1/2


AKTS: 2 İnsan ve kültür. İnsan ve müzik kültürü. Müziğin tanımı, kökeni, oluşumu ve evrimi. Müzik teriminin kökeni, oluşumu ve Türkçeleşimi. Müziğin temel öğeleri. Müzikte niteliğin belirleyicileri. Geçmişten günümüze müzik yazısı (nota). Müziğin insan yaşamındaki işlevleri. Müziksel iletişim ve öğeleri. İlkçağ uygarlıklarından günümüze müzik kültürleri. Türk ve Dünya müzik kültürleri.

SKS 235


RESİM İŞ






1+1/2


AKTS: 2 Sanatın Elemanları ve İlkeleri ile ilgili teorik bilgiler verilir, iki ve üç boyutlu uygulama çalışmaları yaptırılır. Sanatın Elemanları: Çizgi, Renk, Biçim, Form, Doku ve diğerleri.

SKS 237


HALK OYUNLARI





1+1/2


AKTS: 2

Öğrenciye ritim bilgisi verilerek, halk oyunlarındaki temel hareket bilgi ve beceresini kazandırmak.

SKS 239


SANAT TARİHİ





2+0/2


AKTS: 2 Sanatın tanımı ve türleri, sanatın başlangıcından itibaren tarihi devirlere kadar ana hatları ele alınmaktadır.

SKS 241


BİLİM TARİHİ





2+0/2


AKTS: 2 Bilim nedir, bilimsel ilerlemenin temel aşamaları, antik yunan dönemi, ortaçağ dönemi, Rönesans ve bilim, aydınlanma çağı, sanayi devrimi ve bilişim çağı.

SKS 243


TİYATRO SANATI





1+1/2


AKTS: 2

Tiyatro sanatının tarihi, gelişimi, Klasik tiyatro ve eski yunan oyunları.

SKS 245 


İŞARET DİLİ     





1+1/2


AKTS: 2
Dinleme eğitimi, işitsel-sözel terapi, işaret dili, total iletişim ve diğer alternatif iletişim stratejileri hakkında bilgi vermektir.

SKS 247

 
İLETİŞİM TEKNİKLERİ     




1+1/2


AKTS: 2

İletişimin tanımı, doğuşu ve öneminin yanı sıra iletişim teknikleri, iletişimde kullanılan basılı ve görsel araçlar incelenmektedir.

YIL / YARIYIL  : 2.SINIF BAHAR YARIYILI           ( 4.Y.Y. )
KODU


DERSİN ADI





T+U / K

                 AKTS
AŞP 202  
OSMANLI MUTFAĞI    




 
4+2 / 5                
 
AKTS: 6 

 Osmanlı mutfak kültürü Osmanlı mutfağında pişirme yöntemleri Osmanlı mutfağında kullanılan malzemeler Osmanlı yemeklerinin döneme uygun bir şekilde hazırlanması Osmanlı yemeklerinin döneme uygun bir şekilde sunulması Uygulamalar: çorbalar, mezeler Uygulamalar: etler, sakatatlar Uygulamalar: kümes ve av hayvanları, deniz ürünleri Uygulamalar: sebze ve meyve yemekleri, pilavlar ve makarnalar Uygulamalar: börekler ve çörekler, hamur tatlıları Uygulamalar: sütlü, hafif tatlılar ve şekerlemeler, meyveli tatlılar Uygulamalar: sütlü, hafif tatlılar ve şekerlemeler, meyveli tatlılar Uygulamalar: içecekler Uygulamalar: içecekler 
AŞP 204

DÜNYA MUTFAKLARI





5+3 / 7
         

  AKTS: 8

Osmanlı saray mutfağı yemeklerini araştırmak, Uzak Doğu ve Asya Mutfak Kültürünü Araştırmak, Akdeniz Mutfak Kültürünü Araştırmak, Orta Doğu ve Kuzey Afrika Mutfak Kültürünü Araştırmak, Avrupa Mutfak Kültürünü Araştırmak, Deniz aşırı Ülkelerin Mutfak Kültürünü Araştırmak, Dinî İnançlara, Örf ve Adetlere Göre Yemek Hazırlamak, Yeni Yemek Reçeteleri Tasarlamak. Bu ders ile öğrenciler değişik ülkelerin yemeklerini hazırlamayı ve o ülkelerin kültürlerini öğrenirler.
AŞP 206

ZİYAFET MUTFAĞI





4+2 / 5
           

AKTS: 4

Ziyafet yemeklerini hazırlama, Ziyafet yemeklerini sunuma hazır hale getirme, Catering organizasyonu planlayarak örnek sunum hazırlama, Uygun araç ve gereçleri hazırlayıp yemekleri sunuma hazırlama, Catering faaliyeti sonrası geri bildirim alma, Açık büfe için kahvaltı büfesi hazırlama, Açık büfe için yemek ve kokteyl hazırlama.
AŞP 222

MUTFAK ORGANİZASYONU




4+0 / 4                  

AKTS: 4

İş gören ihtiyacını belirleme, İşletmenin personel ihtiyacı, İş görüşmeleri, Ekstra personel alımı, Mutfakta yapılacak işleri planlama, Çalışanların iş paylaşımını yapma, Meeting Diğer departmanlar ile iletişim, İş ve zaman etüdü,  Mutfak operasyonları, Mutfak operasyonlarında personele kalite yönetim sürecinde rehberlik etme, Mutfak personelin görev tanımlarını yapma, Personel performansını değerlendirme, Bulaşıkhane organizasyonu, Bulaşıkhane operasyonu, Bulaşıkhane operasyonu, Yiyecek-İçecek üretim ve servisinde araç gereçlerin kontrolü, Atık ayrıştırma sistemleri, Atık odaları, Atık transferi
AŞP 226

MUTFAK ÇEŞİTLERİ





3+3 / 5             

  AKTS: 6

Personel mutfağı iş görev tanımlarını yaparak personel yemeği mönüsü hazırlama, Hedef kitleyi belirleyip kurum mutfağı için yemekleri sunuma hazırlama, Çalışma planına göre yerel yemekleri yapma, Alakart mutfak çalışmalarına hazırlık yapma Alakart mutfak için sos hazırlama Alakart mutfak için garnitür hazırlama Alakart mutfak ürünlerini sunuma hazırlama.

AŞP 228

YEMEK STİLİSTLİĞİ VE FOTOĞRAFÇILIK



2+2 / 3                  

AKTS: 4

Genel fotograf bilgisi, çekim teknikleri, temel tasarım ilkeleri doğrultusunda tabak hazırlama, süsleme ve dekore etme, yemek fotoğrafçılığına ilişkin temel bilgi ve beceriler
