IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

L. Yaniyll

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders fcerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers leerikierl

Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)

UZTDE - 101 |Tiirk Dili I Zorunlu 2 0 2 2

Ders icerigi:

Dil nedir? Dilin 6zellikleri nelerdir?

Dil dogus teorileri ve dil tiirleri

Dil kiiltiir iliskisi

Yeryiiziindeki diller ve Tiirkgenin diinya dilleri arasindaki yeri
Tiirk Dilinin tarihi devreleri

Dil bilgisi nedir? Dil bilgisinin konular1 ve boliimleri
Tiirk¢ede seslerin siniflandirilmasi, Tiirkgenin ses ozellikleri
Tiirkgede ses olaylari, Tiirkgede hece yapisi, Tiirkgede vurgu
Tiirkgede yapim ve ¢ekim ekleri

Tiirkgede sozciik tiirleri (isim, sifat, zarf, zamir)

Tiirkgede sozciik tiirleri (Fiil, baglag, edat, tinlem)

Ciimle ogeleri ve gesitleri

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %50 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %50

Aciklama (/lar):

(1) Bu ders, Uzaktan Egitim Sistemi kullanilarak verilmektedir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L Yariyll

Dersin Kodu

. Zorunlu . .| AKTS
Dersin Adi /Seemeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)

UZATA - 101

Atatiirk flkeleri ve Inkilap Tarihi I Zorunlu 2 0 2 2

Ders f¢erigi:

Tiirk Devriminin Temel Kavramlari

Bat1 Uygarliginin Yiikselisi

Osmanli imparatorlugu’nda Dagilma Siireci
Osmanli imparatorlugu’nda Coziim Arayislari
Osmanli Imparatorlugu’nun Cokiisii

Birinci Diinya Savasi’nin Sonu ve Anadolu’nun Isgali
Ulusal Direnisin Baglamasi

Kongreler Dénemi ve Ulusal Direnigin Orgiitlenmesi
Tiirkiye Biiylik Millet Meclisi’nin Agilmasi
Kurtulus Savast

Lozan Konferansi ve Barig

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %50 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %50

Aciklama (/lar):

(1) Bu ders, Uzaktan Egitim Sistemi kullanilarak verilmektedir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L. Yariyll

Dersin Kodu

. Zorunlu . .| AKTS
Dersin Adi /Seemeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)

UZING - 101

Yabanci Dil I (ingilizce) Zorunlu 4 0 4 4

Ders fcerigi:

Subject Pronouns, Singular, Plural nouns, a, an, verb "To Be" am, is, are + Complement (Noun / Adjective / Prepositions of
Place)

Verb "To Be, Yes / No questions,Wh questions.

Possessive adjectives, Possessive "s", This / That / These / Those

Countable / Uncountable Nouns, Quantifiers ( A/ An/ Some/ Any / A lot of / Many / Much, There is / There are / How much
/ How many )

Simple Present Tense, Affirmative / Negative Forms, Adverbs of Frequency

Simple Present Tense, Yes / No Questions, Wh Questions, Prepostiion of Time (in/on/ at/ from -to)

Present Progressive Tense (Forms and Use) , State / Action Verbs Present Simple VS Present Progressive

Adjectives ,Comparative and Superlative Forms of Adjectives Adverbs of Manner, As + adjective + as

Object Pronouns,Prepositions of Place (In Detail)

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %50 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %50

Aciklama (/lar):

(1) Bu ders, Uzaktan Egitim Sistemi kullanilarak verilmektedir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Donem

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii

2022-2023

Ascilik Programm

Ders icerikleri

L. Yaniyll

Dersin Kodu

Zorunlu

Dersin Ad
ersin Adt /Se¢meli

Teori

Uygulama

Kredi

AKTS
(ECTS)

ASC - 101

Temel Pisirme Yo6ntemleri I Zorunlu

2

4

Ders icerigi:

Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki ¢alisanlarin i ve gorev tanimlart

Uluslararast dograma sekilleri ve uygulamasi
Lezzet verici karigimlar1 hazirlamak

Pisirme ve pisirme yontemleri iizerine genel bilgiler
Kuru 1sida pigirme yontemleri

Suda pigirme yontemleri

Yagda pisirme yontemleri

Diger pisirme yontemleri

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.

(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L Yariyll

Dersin Kodu

Zorunlu

Dersin Ad
ersin A /Secmeli

Teori

Uygulama

Kredi

AKTS
(ECTS)

ASC - 103

Soguk Mutfak I Zorunlu

2

4

Ders f¢erigi:

Soguk mutfak hakkinda genel bilgiler
Soguk mutfak ¢alisanlar

Soguk mutfakta kullanilan ekipmanlar
Agik biifede soguk mutfak iiriinleri
Mezeler

Ordovrler

Zeytinyaglilar

Salata ve soslar1

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.

(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L. Yariyll

Dersin Kodu

Zorunlu

Dersin Ad
ersim Adt /Se¢meli

Teori

Uygulama

Kredi

AKTS
(ECTS)

ASC - 105

Temel Beslenme ilkeleri Zorunlu

1

3

Ders fcerigi:

Beslenme ile ilgili tanim ve kavramlar, yeterli ve dengeli beslenme
Besin dgelerinin gruplandirilmasi

Karbonhidratlarin islevleri, kaynaklari ve giinliik gereksinmeleri
Proteinlerin islevleri, kaynaklari ve giinliik gereksinmeleri

Yaglarin islevleri, kaynaklari ve giinliik gereksinmeleri

Vitaminler ve minerallerin islevleri, kaynaklar1 ve giinliik gereksinmeleri
Su ve diger i¢eceklerin islevleri ve giinliik gereksinmeleri

Besinlerin enerji degeri, enerji gereksinmesi, viicudun enerji dengesi

Besinlerin viicut ¢alismasindaki gorevleri, besinlerin bilesimleri, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Besin gruplari
Hastaliklarda beslenmenin 6nemi
Besinleri satin alma, saklama, hazirlama ve pisirme ilkeleri

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.

(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders Icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
. Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin A Teori | Uygulama | Kredi
ersin Adi /Seemeli ye (ECTS)
ASC - 107  |Gida Giivenligi Zorunlu 2 0 2 2
Hijyenin ve Sanitasyon Kavrami
Gida Isletmelerinde Sanitasyon
Besin Hijyeni
Personel Hijyeni
_ Gida Giivenligi ve Hijyeni A¢isindan Bulasiklarin Temizligi
2 | Dersicerigi:  Su Hijyeni
; Mutfakta Is Giivenligi
=~ Gida Sanitasyonunda Kullanilan Sistemler
Gida Giivenligi Sistemi (HACCP) ve ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
Hagere Kontrol
Besin zehirlenmeleri
Degerlendirme: Ara Simav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
- Zorunlu . .| AKTS
Dersin K Dersin A Teori lam. Kredi
ers odu ersin Adi /Seemeli €0 Uygulama ed (ECTS)
ASC - 109 Mutfak Bilgisine Giris Zorunlu 2 0 2 2
Temel Mutfak ve Aseilik Bilgileri
Mutfak Kurallar1, Kilik, Kiyafet, Iletisim
Aseinin Sahip Olmasi1 Gereken Ozellikler
Mutfakta Sahip Olunmasi Gereken Ozellikler
—5 Ders icerisi: Mutfak Arag ve Geregleri
E ers T6ETIEE  \utfakta On Hazirlik
- Mutfak Cesitleri, Boliimleri ve Organizasyonu
Mutfak Yonetimi, Planlama, Orgiitleme, Koordinasyon, Yiiriitme, Denetim
Satin Alma, Teslim Alma, Uretim, Prosediirler, Kontroller, Olgme, Paketleme, Koruma, Satis ve Dagitim1
Hijyen ve Sanitasyon
Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
- Zorunlu - .| AKTS
Dersin K Dersin A Teor lam. Kr
ersin Kodu ersin Adi /Seemeli eori | Uygulama edi (ECTS)
ASC - 111 |Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi Zorunlu 2 0 2 2
Yiyecek ve igecek endiistrisine girisi, temel kavramlar, tiretim faktorleri ve yonetim fonksiyonlart
Isletme ve gevre iliskileri yiyecek ve igecek isletmelerinde kurulus calismalari, dekoratif ve islevsel tasarim
Yiyecek ve igecek isletmelerinde organizasyon yapist
Yiyecek ve icecek isletmelerinde 6n hazirlik
Miisteri iliskileri ve hesap tahsil yontemleri
= ... Yiyecek ve igecek isletmelerinde monii, fiyatlandirma ve tutundurma galigmalari
T Ders Igerigi: . . . .
= Yiyecek ve icecek isletmelerinde pazarlama ve pazarlama karmasi
: Yiyecek ve icecek isletmelerinde iiretim ve iiretim i¢in hazirlik ¢caligmalari
Hijyen sanitasyon ve gida giivenligi
Yiyecek ve icecek servisi ve servis usulleri
Yiyecek ve igecek isletmelerinde finansal yonetim ve otomasyon sistemleri
Yiyecek ve igecek isletmelerinde insan kaynaklari yonetimi
Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
. (1) Uygulamal: derslerde, verilen uygulama puanlari simav degerlendirmesine dahildir.
Agiklama (/lar): (2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders fcerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers leerikierl

Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)

UZTDE - 102 |Tiirk Dili II Zorunlu 2 0 2 2

Yazim kurallar1 ve uygulamasi
Noktalama isaretleri ve uygulamasi
Anlatim nedir? Anlatimin 6zellikleri
Anlatim tiirleri, bicimleri ve uygulamasi

=l Tiirkgede genel anlatim bozukluklart ve diizeltilmesi
£ Ders icerigi: Kompozisyonla ilgili genel bilgiler
>"‘ Kompozisyon yazmada kullanilacak plan ve uygulamasi
= Yazili kompozisyon tiirleri
Sozlii kompozisyon tiirleri
Tiirk ve diinya edebiyatlarindan disiince tarihinde se¢ilmis 6rnek metinlerden yararlanilarak 6grencinin dogru, giizel konugsma
ve yazma yeteneginin gelistirilmesi ve bununla ilgili uygulamalar
Degerlendirme: Ara Simav (Vize) Notu x %50 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %50
(1) Bu ders, Uzaktan Egitim Sistemi kullanilarak verilmektedir.
Acikl lar): . . .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. Zorunlu . .| AKTS
Dersin K Dersin A Teori lam Kredi
ers odu ersin Adi /Seemeli €0 Uygulama ed (ECTS)
UZATA - 102 |Atatiirk Tlkeleri ve Inkilap Tarihi IT Zorunlu 2 0 2 2
Cumbhuriyet Tiirkiye’sine Gegis
Siyasi Alanda Devrim
Hukuk Devrimi ve Toplumsal Yasamin Diizenlenmesi
_ Egitim ve Kiiltiir Devrimi
= Ders feerisi Ekonomik Alanda Devrim
= : - . .
; ers feerig Dis Politika Gelismeleri
- Devrime Kars1 Muhalif Tepkiler
=
Cok Partili Rejime Gegis Siireci
Atatiirk Tlkeleri
Atatiirkgiiliik Hakkindaki Elestirilerin Degerlendirilmesi
Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %50 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %50
(1) Bu ders, Uzaktan Egitim Sistemi kullanilarak verilmektedir.
Acikl lar): . . .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. Zorunlu . .| AKTS
Dersin K Dersin A Teor lam Kr
ersin Kodu ersin Adi /Seemeli eori | Uygulama edi (ECTS)
UZING - 102 |Yabanci Dil II (ingilizce) Zorunlu 4 0 4 4
General Review of the first term Simple Present Tense - Present Cont Tense Comparing Tenses.
To Be (Was/ Were) / S. Past Tense (Verb 2) / Past Cont. Tense , Will / Be Going To
_ Present Perfect Tense, Simple Past Tense, For / Since / Already / Just / Yet
> Ders icerigi: Review (Singular-Plural Nouns), Conjunctions and, Or, But, So, Because, Although etc.
5 gerigh: Comparative Adjectives-Superlative Adjectives, Passive Voice in Tenses, Questions and Answers in Tenses
= Zamanlara gore ciimle yapilarmin edilgen formu. Soru kelimesiyle baglayan Isim Ciimleleri

That baglaciyla olan Isim ciimleleri, Sifat ciimleleri (who/ which/ that), Sifat ciimleleri (whom/ whose/ of which)

Sifat climleleri (where/ when/ why).

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %50 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %50

Aciklama (/lar):

(1) Bu ders, Uzaktan Egitim Sistemi kullanilarak verilmektedir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

II. Yariyill

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders Icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)
KPD - 102 Kariyer Planlama Zorunlu 1 0 1 2

Ders icerigi:

Cumhurbaskanligi insan Kaynaklar1 Ofisi tarafindan onerilen igerikler

Kariyer kavrami, Kariyer planlamasi, Degisim programlari, Kisilik, beceri, zeka vb. konular hakkinda bilgiler

Bireysel kariyer gelisimi

Ozgegmis hazirlama ve dzgegmis cesitleri, Is goriismesi
Kariyer planlama siireci

Kariyer planlamasinin okullarda uygulanabilirligi

Insan kaynaklari yonetiminde kariyer planlamasinin yeri, ¢alisanlarin, yoneticilerin ve 1K uzmanlarini Kariyer yénetimindeki

rolleri
Yasam boyu kariyer planlamasi
Emeklilikte kariyer planlamasi

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.

(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

II. Yariyill

Dersin Kodu

Zorunlu

Dersin Ad
ersin A /Secmeli

Teori

Uygulama

Kredi

AKTS
(ECTS)

DOY - 102

Dijital Okur-Yazarlik Zorunlu

0

*kk

Ders f¢erigi:

Internet Teknolojileri

Tasmabilir Teknolojiler

Sosyal Aglar

Teknoloji, Toplum ve Insan
Bilisim Etigi

Teknoloji ve Yasamboyu Ogrenme
Bulut Bilisim

Gelecegin Teknolojileri

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Bu ders, Uzaktan Egitim Sistemi kullanilarak verilmektedir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

II. Yariyill

Dersin Kodu

Zorunlu

Dersin Ad
ersim Adt /Se¢meli

Teori

Uygulama

Kredi

AKTS
(ECTS)

ASC - 102

Temel Pigirme Yo6ntemleri I Zorunlu

2

4

Ders fcerigi:

Et Suyu Cesitleri (Stok)

Corbalar

Sebze yemekleri ve zeytinyaglilar
Et yemekleri

Kurubaklagil yemekleri

Makarna ve pilavlar

Basit tatlilar

Basit hamurisleri

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.

(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

Monii Planlama ve Beslenme
Satinalma ve Monii
Servis ve Monii

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii s,
2022-2023 Ascilik Programm Ders Igerikleri
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)
ASC - 104  |Soguk Mutfak II Zorunlu 2 2 3 4
Sebze ve meyvelerle hazirlanan salatalar
Kurubaklagillerle hazirlanan salatalar
Tahil ve makarnalarla hazirlanan salatalar
= ] Et ve sakatatlarla hazirlanan salatalar
g Ders Igerigi: Deniz mahsulleri ile hazirlanan salatalar
> Uluslararas: salatalar
= Soguk corbalar
Kanepe ve sandvigler
Soguk mutfak kapsamindaki diger tiriinler
Degerlendirme: Ara Simav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Agiklama (/lar): (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
ASC - 106 |Gastronomi Tarihi Zorunlu 2 0 2 2
Gastronomiye girng
ilk insanlarda beslenme ve yerlesik yasam, tarim ve ciftgiligin baslamasi
Anadolu mutfak kiiltiiriiniin kokenleri, Mezopotamya mutfag: ve eski Yunan mutfag:
Roma mutfagi, Antik Misir mutfag: ve Uzakdogu mutfagi
Orta ¢ag donemi Bizans ve Arap mutfak kiiltiirii
= Orta ¢ag donemi Anadolu Selguklu mutfak kiiltiiri
g Ders Icerigi:  Amerika kitasinin kesfi ve yeni gidalar
> Modern ¢agda fransiz mutfaginin gelisimi ve 20. YY. daki yeni mutfak akimlart
= Endiistri devrimi ve mutfak kiiltiirlerine etkisi
Gastronomi ve mutfak sanatlarinda yeni akim ve teknikler, yeni mutfak akimlari, yoresel mutfak akimlarinin dogusu; cografi
isaretleme, fast food akimi, Akdeniz mutfak anlayis: ve akimi; saglikli mutfak anlayisi, etnik mutfaklar; tanim, 6rnekler ve
uygulamalar, flizyon mutfak anlayisi, slow food; organik gida; siirdiirebilir mutfak anlayisi.
Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Agiklama (lar): 2) Bli’%iuersin gecme notu 100 ﬁzerin%iin 50‘(li)ir. ¢
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
ASC - 108 Menii Planlama Zorunlu 2 0 2 2
Yiyecek Hizmetleri Endiistrisi
Modern Yiyecek Hizmetleri Endiistrisi
Monii Planlama
Monii Planlamada Sinirliliklar
= Monii Planlamada Maliyet Kontrolii
= Ders fgerigi: Monii Fiyatlama
> Monii Tasarimi
= Ménii Analizi

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders Icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
. Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin A Teori | Uygulama | Kredi
ersin Adi /Se¢meli Y9 (ECTS)
ASC - 110 Yiyecek ve icecek Servisi Zorunlu 2 1 3 3
Servise giris
Serviste kullanilan arag ve geregler
Servis alan1 ve bu alanlarda kullanilan mobilyalar ve malzemeler
Servis Mise en place (6n hazirlik) ¢alismalari,
_ Yiyecek ve icecek isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallari,
% Ders igerigi: Yiyecek ve i(;ece.k isletn.lele"rind'e is gﬁven'ligi', . ' ) ' .
g Profesyonel servis, Servis tiirleri (fransiz, ingiliz, rus, amerikan ve tiirk servis usulleri)
- Servis tiirleri (familty, biife, fast - food, arm, oda servisi ¢esitleri)
=
Temel servis bilgileri (kuver ve masa diizeni, ziyafet masa sekilleri), masa servisi
Servis basamaklart
Temel mutfak bilgileri ve pigirme yontemleri
Icki, igecek bilgisi ve servisi ile Sofra adabi konuk iliskileri ve konuk sikayetleriyle ilgilenme
Degerlendirme: Ara Simav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
- Zorunlu . .| AKTS
Dersin K Dersin A Teori lam. Kredi
ers odu ersin Adi /Seemeli €0 Uygulama ed (ECTS)
ASC - 201 Mesleki Yabanci Dil I (Ingilizce) Zorunlu 2 0 2 2
— Temel yabanci dil bilgisi kurallari,
é‘ Ders icerigi: Alanlfi ilgili Ingilizce konusma, yazma, okuma, anlama ve dinleme becerilerini gelistirme ,
= Terminolojik ¢calismalar,
Ei Gramer bilgisi ¢aligmalari.
Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
- Zorunlu - .| AKTS
Dersin K Dersin A Teor lam. Kr
ersin Kodu ersin Adi /Seemeli eori | Uygulama edi (ECTS)
ASC - 203 |ls Saghg ve Giivenligi Zorunlu 2 0 2 2
Is Saglig1 ve Giivenliginin Kavram Ve Kurallarmin Geligimi
Is Saglig1 ve Giivenligine Genel Bakis Ve Giivenlik Kiiltiirii
Temel Hukuk, Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku, Ulusal ve Uluslararas1 Kuruluslar ve Sézlesmeler
Is Saglig1 ve Giivenligi Hizmetleri ve Kurullar
_ Is Saglig1 ve Giivenligi Yonetim Sistemleri
z Ders icerisi: Risk Yonetimi ve Degerlendirmesi
S ers feerigh: Calisma Ortami Gozetimi
= Is Hijyeni, Ergonomi ve Korunma Politikalari
= Yangin ve Acil Durum Planlar
Saglik Ve Giivenlik isaretleri, Is Kazalari, Saghk Gozetimi Ve Meslek Hastaliklari
Is Giivenligi Yéniinden Yapilmasi Gereken Kontroller ve Diizenlenecek Belgeler
Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
. (1) Uygulamal: derslerde, verilen uygulama puanlari simav degerlendirmesine dahildir.
Agiklama (/lar): (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders Icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)
ASC - 205 Yoresel Tiirk Mutfag: Uygulamalari Zorunlu 3 2 4 6

Orta Asya Tiirk Mutfagi
Tiirk Mutfagina Genel Bir Bakis
Marmara Bolgesi

= Karadeniz Bolgesi
5 Ders icerigi: Akdeniz Bolgesi
>'_' Ege Bolgesi
=] I¢ Anadolu Bélgesi
Dogu Anadolu Bolgesi
Giineydogu Anadolu Bolgesi mutfaklari
Degerlendirme: Ara Simav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. Zorunlu . .| AKTS
Dersin K Dersin A Teori lam Kredi
ers odu ersin Adi /Seemeli €0 Uygulama ed (ECTS)
ASC - 207 Diinya Mutfag1 Zorunlu 3 2 4 6
Fransiz Mutfag:
italyan Mutfag:
Ispanya Mutfag:
_ Ingiliz ve Balkan Mutfag:
= . Rus Mutfagi
S | Ders igerigi: :
S ers T6eNEL  Meksika Mutfagi
= Cin Mutfagi
= Hint Mutfag1
Japon Mutfagi
Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. Zorunlu . .| AKTS
Dersin K Dersin A Teor lam Kr
ersin Kodu ersin Adi /Seemeli eori | Uygulama edi (ECTS)
ASC -209  |Pastane Uriinleri ve Unlu Mamiiller Yapim Teknikleri Zorunlu 2 2 3 5
Basit hamur cesitleri (yumurta ilavesi ile yapilan, sivi yag ilavesi ile yapilan, yogurt ilavesi ile yapilan ve diger basit
hamurlar), Yufka, cizlama, borekler, manti, su boregi, gozleme
Milféy hamuru hazirlama hamurun kivami, hamuru agarak sekillendirmek, milfoy hamurundan borek hazirlama, sekil verme,
pisirme, mayalandirma yontemleri
= Kiiltiriimiizde ekmegin yeri ve 6nemi, ekmek gesitlerinin hazirlanmasi1 (focaccia ekmegi, sade, siitlii ekmek vs.), Dekor
E Ders fgerigi: ekmek hazirlamanin 6nemi ve kullanildig: yerler, dekor ekmek hazirlama
> Mayali hamurlarla tiriin hazirlama (pogagcalar, sandvigler /hamburger ekmegi, ¢orekler, simitler, borekler, kruvasan) Pizza
= hamurunun hazirlanmasi, pizza sosunun hazirlanmasi, pizza yapimi, pismis hamurdan iiriin hazirlanmasi

Pastacilik hakkinda temel bilgi ve teknikler, pastane ¢alisanlari, pastanede kullanilan ekipmanlar, agik biife pastane tiriinleri,
kek cesitleri hazirlama, pandispanya hazirlama, pandispanya pisirme, basit tatlilar, meyveli tatlilar, krem karamel, sitli
tatlilar pisirme, tart, tartolet, pay ve kis hazirlama, asure, helva pisirme, seker hamuruna sekil verme

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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Donem
2022-2023

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii

Ascilik Programm

Ders icerikleri

III. Yariyll

Dersin Kodu

Zorunlu .
Dersin Ad Teori | Uygulama
ersin Adt /Se¢meli Yo

Kredi

AKTS
(ECTS)

ASC - 211

Tiirk Mutfak Kiiltiirii Zorunlu 2 0

2

Ders icerigi:

Tiirk Mutfagi'nin Tarihsel Gelisimi

Eski Tiirklerden Giiniimiize Sofra Gelenekleri ve Mutfak Esyalari

Orta Asya Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Orta Asya Mutfak Kiiltiirinde Mutfak Gerecleri, Yemek ve Sofra Adabi
Selguklu Ve Osmanl Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiiri

Osmanli Saray Mutfagimin Fiziki ve Idari Yapis1 & Mutfakta Kullanilan Arag ve Geregler

Cumhuriyet Dénemi Tiirk Mutfak Kiltiirii ve Modern Sofra Adabi

Anadolu Mutfak Kiiltiirii

Gida Sanayinin Gelisimi

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Geleneksel Mekanlar, Yiyecek Ve Igecekler

Tiirk Mutfagindan Yemek Ornekleri

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

III. Yariyill

Dersin Kodu

Zorunlu .
Dersin A Teori lam.
ersin Adi /Secmeli eo Uygulama

Kredi

AKTS
(ECTS)

ASC - 213

Genel Turizm Zorunlu 2 0

2

Ders f¢erigi:

Temel kavramlar: Turizm ve turist kavramlari
Turizm gesitleri

Turizmin geligsmesine etki eden faktorler

Turizm endiistrisi

Turizm Arzi ve Talebi

Turistik tiriini olusturan unsurlar

Turizm isletmeleri

Turizm tesisler yonetmeligi

Turizmin ekonomik sosyal ve fiziksel ¢evre iligkisi
Tiirkiye’de turizm

Tiirkiye’de turizm Turizmde gelecege yonelik egilimler

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

IV. Yariyll

Dersin Kodu

Zorunlu .
Dersin Ad Teori | Uygulama
ersin A /Segmeli yo

Kredi

AKTS
(ECTS)

ASC - 202

Mesleki Yabanci Dil 1T (ingilizce) Zorunlu 2 0

2

Ders fcerigi:

Mesleki yabanci dil bilgisini kullanmak

Mesleki kavram ve tanimlar1 kullanmak

Yemek pisirme tekniklerini yabanci dilde bilmek

Dograma sekillerini yabanci dilde ifade edebilmek
Geleneksel mutfak kadrosunu yabanci dilde ifade edebilmek
Uluslararast mesleki ortamlarda gevreyi anlayabilmek

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Donem

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii

2022-2023

Ascilik Programm

Ders icerikleri

IV. Yaniyll

Dersin Kodu

Zorunlu . .
Dersin A Teori | Uygulama | Kredi
ersin Adi /Se¢meli ye

AKTS
(ECTS)

ASC - 204

Yaratict Mutfak Zorunlu 2 2 3

5

Ders icerigi:

Yaraticilik temali sozler ve tartismalar

Geleneksel mutfak ekibi, yonetim kadrolar1 ve yeni ¢aligma alanlari
Benim mutfagim, benim meniim ¢aligmalari

Yaraticilik ve yaraticiligi engelleyen faktorler

Yaraticilik igin bireysel olarak yapilabilecekler

Yaraticilik i¢in orgiitsel olarak yapilabilecekler

Aseilarin mesleki 6zerklikleri

Tabak sablonu ve gesitli kaliplar hazirlama

Tabaklara yenilebilir resim yapma

Yaratici tabak uygulamalari

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

IV. Yariyll

Dersin Kodu

Zorunlu . .
Dersin A T | K
ersin Adi /Secmeli eori | Uygulama redi

AKTS
(ECTS)

ASC - 206

Molekiiler Gastronomi Zorunlu 2 2 3

5

Ders f¢erigi:

Molekiiler gastronomiye kavramsal yaklagim.

Molekiiler gastronomide kullanilan mutfak ekipmanlari.

Besin yapisi ve kimyasi.

Emiilsiyonlagtirma.

Kiire-kapsiil formu.

Jellestirme-Jelatinasyon, Tozlama.

Siispansiyon.

Karma yontemler, Yavas pisirme, Renk kullanimi, Titsiileme, Kopiik.
Soguk ve buz teknikleri

Biitlinlesik uygulamalar

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

IV. Yariyll

Dersin Kodu

Zorunlu . .
Dersin A Teor lam. Kr
ersin Adi /Seemeli eori | Uygulama edi

AKTS
(ECTS)

ASC - 208

Meslek Etigi Zorunlu 2 0 2

2

Ders fcerigi:

Etik kavramimin kuramsal temelleri.

Etik sistemleri ve islevleri.

Etik davraniginin toplumsal etkenleri.

Mesleki etik normlarinin tanitimi ve sosyal sorumluluk.

Etigi etkileyen faktorler, toplumun taleplerine ve davranislarina duyarlilik, isletmelerde etik ile ilgili sorunlar.
Yiyecek icecek isletmelerinde miisteri haklari ve sikayetleri.

Kusurlu hizmet ve tiriintin tanimi ve 6zellikleri.

Yiyecek icecek isletmelerinde etik degerler.

Diinyada etik ilkeleri diizenlemeye yonelik ¢aligmalar.

Etik ile ilgili standartlar, kamu sektoriinde ve 6zel sektorde etik.

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders Icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /ZS(::IJ:EI;JI Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)
ASC - 210  |Girisimcilik Zorunlu 2 1 3 3

Girisimcilik ve Girisimcinin Ozellikleri: Girisimcilik kurami gergevesinde girisimcilik kavrami ve tiirleri
Girisimcilikte Yaraticilik: Kisisel ve kurumsal yenilikgilik ve yaraticiligi gelistirme yollari

Yaraticiligin Gergeklesmesini Etkileyen Faktorler

Girisimcilikte Yenilik ve Yenilik Tirleri

= . Girigimeilik Tirleri
= Ders Igerigi: . .
= Girisim Finansmant
N Is plan1 hazirlama
= Gelismis ve Gelismekte Olan Ulkelerde Girisimeilik
Girisimcilik ve Ekonomik Gelisme
Girisimciligin Yerel, Ulusal ve Uluslararas1 Baglami
Degerlendirme: Ara Simav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
- Zorunlu . .| AKTS
Dersin K Dersin A Teori lam. Kredi
ers odu ersin Adi /Seemeli €0 Uygulama ed (ECTS)
ASC - 212 Mezuniyet Projesi Zorunlu 2 2 3 8
E , .
E Ders Icerigi:  Asciligin ilgili bir alaninda tez hazirlanmasi veya bireysel ve 6zgiin bir yemek iiretilerek sunulmasi (Imza tabagi hazirlama).
>
I

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Donem
2022-2023

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii

Ascilik Programm

Ders icerikleri

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

Dersin Kodu

Zorunlu .
Dersin Ad Teori | Uygulama
ersin Adt /Se¢meli Yo

Kredi

AKTS
(ECTS)

SASC - 101

ilk ve Acil Yardim Se¢meli 2 0

2

Ders icerigi:

flk yardima giris ve temel uygulamalar

Temel yasam fonksiyonlarinin degerlendirilmesi, birinci ve ikinci degerlendirme
Temel yagam destegi

Solunum ve dolasim sistemleri, solunum yolu tikanikliginda ilk yardim

Yaralanma, kanama, sok ve travmalarda ilk yardim

Yanma, yanik, donma, sicak ¢arpmasi ve zehirlenme durumlarinda ilk yardim

Bas ve omurga kiriklarinda ilk yardim, diger kirik, ¢ikik ve burkulmalarda ilk yardim
Bakim gerektiren hastaliklarda ilk yardim

Yabanci cisim kagmalarinda ilk yardim

Acil tagima teknikleri, acil bakim, evde kaza ve yaralanmalarda acil ve ilk yardim

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

Dersin Kodu

Zorunlu .
Dersin A Teori lam.
ersin Adi /Secmeli eo Uygulama

Kredi

AKTS
(ECTS)

SASC - 103

Temel Bilgi Teknolojileri Se¢meli 2 1

3

Ders f¢erigi:

Genel Kavramlar

Isletim Sistemi ve Dosya Y&netimi

Bilgi ve Iletisim

Google Servisleri (Mail, Takvim, Dokiiman, Giinliik)

MS POWERPOINT - Temel Ayarlar, Sunum Olusturma, Metin, Goriintiiler ve Tablo

MS POWERPOINT - Grafik ve Cizim Nesneleri, Ekran Gosterisi Efektleri, Slayt Gosterisi ve Cikti Hazirlama

MS WORD - Kelime Islemciye ilk Adimlar ve Temel islemler, Bigimlendirme (Metin, Paragraf, Belge)
MS WORD - Nesneler (Tablo, Resim. Goriintii, Grafik) ve Yazdirma

MS EXCEL - Giris, Hiicreler ve Calisma Sayfalari, Bigimlendirme, Formiiller ve Islevler

MS EXCEL - Grafikler, Sayfa Yapist ve Ciktilarin Hazirlanmast

MS ACCESS - Veri Tabam Yénetim Sistemlerine Giris ve Tablo Islemleri

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

Dersin Kodu

Zorunlu .
Dersin Ad Teori | Uygulama
ersin A /Segmeli yo

Kredi

AKTS
(ECTS)

SASC - 105

Temel Pastacilik I Se¢cmeli 2 1

3

Ders fcerigi:

Pastacilik hakkinda genel bilgiler
Pastane ¢alisanlart

Pastanede kullanilan ekipmanlar
Acik biifede pastane iiriinleri
Basit tatlilar

Meyveli tatlilar

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN
UnIVERSTTES]

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)
SASC - 201  |Arastirma Yontemleri Se¢meli 2 0 2 2

Ders icerigi:

Bilimin tanimi ve siiflandirilmasi

Bilimsel yontem ve asamalari, Bilimsel yontemin temel ilkeleri, Bilimsel arastirma tiirleri ve simiflandirilmasi
Arastirma konusunun se¢imi, sinirlandirilmasi ve gegici plan hazirlanmasi
Bilimsel aragtirmada veri toplama teknikleri ve kiitiiphaneden yararlanma
Kaynaklarin bilimsel niteliklerinin belirlenmesi ve degerlendirilmesi
Arastirmanin yazilmasi: Uslup ve metnin yazilmasi ve Bigimsel kosullar
Arastirmanin yazilmasi: Metin aktarmalar ve bilimsel etik

Aragtirmanin yazilmasi: Dipnot gosterilmesi ve kurallart

Arastirmanin yazilmasi: Kaynakga gosterilmesi ve kurallart

Aragtirma metninin bilgisayarda yazilmasinda bigimsel kurallar
Arastirmanin tamamlanmasi ve sunuma hazirlanmasi

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 203 |Catering ve Toplu Yemek Hizmetleri Se¢meli 2 0 2 2

Ders f¢erigi:

Toplu yemek (Catering) tarihsel gelisimi ve Toplu yemek (Catering) kavrami ve 6zellikleri
Toplu yemek isletmelerinin 6zellikleri ve Toplu yemek hizmetlerinin tiirleri ve siniflandirmasi
Toplu yemek sektoriine ihtiya¢ duyulan alanlar

Toplu yemek sektoriinde menii planlama

Toplu yemek sektoriinde menii planlama

Toplu yemek sektoriinde gida giivenligi

Toplu yemek sektoriine uygun mutfak planlama

Toplu yemek sektoriine uygun ekipman belirleme

Ornek mutfak planlart

Etkinlikler ve toplu yemek isletmeleri

Toplu yemek sektoriinde maliyet analizi ve satis

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlart sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

- . Zorunlu - .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 205 |Endiistriyel Mutfak Tasarimi Se¢cmeli 2 0 2 2

Ders fcerigi:

Derse giris, sektorel bilgilendirme, endiistriyel mutfak cihazlari tanitimlari

Endiistriyel mutfak bolimleri olan mal kabul, depolar, hazirlik, pisirme, servis ve bulagikhanelerin ve atik alanlarinin isleyisi,
tasariminda dikkat edilmesi gereken ergonomik ve iiretim standartlari, kullanici ve tiiketici iligkili olan bdliimlerin
incelenmesi

Kiigiik, orta ve buyiik 6lcekli kisi kapasiteleri i¢in endiistriyel mutfak tasarimi, kapasite ve mimari hesaplamalari

Mobil endiistriyel mutfaklar, sahra mutfaklari, konteyner mutfaklarinin tasarim ve isleyislerinin incelenmesi

Ornek isletme ineclemeleri.Bu isletmelerdeki mutfak planlamasinin incelenerek olumlu-olumsuz yanlarmin raporlarinin
hazirlanmasi ve &nerilerin sunulmasi

4. Sanayi devrimi ve 4. Sanayi devriminin yiyecek icecek hizmet (agirlama) ekipmanlarina etkilerinin incelenmesi

Tasarim odakl diisiince ve kullanildig: farkli sektorlerden 6rnekler ile tasarim odakl diisiinme yaklagiminin kavranmast
Yiyecek icecek sektoriindeki tasarim odakli diisiinme 6rnekleri ve hizmet kapsamindaki inovatif yaklagimlar

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders Icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 207 |Fast Food ve Franchising Se¢meli 2 0 2 2

Ders icerigi:

Fast food akiminin ortaya ¢ikis1 ve gelisimi

Fast food restoranlarmin 6zellikleri ve yonetim sekli
Franchising yontemine kavramsal yaklasim
Franchise sisteminin avantajlar1 ve dezavantajlari
Ornek isletme incelemeleri

Franchising tiirleri

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

- . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 209 |Genel Muhasebe Se¢meli 2 0 2 2

Ders f¢erigi:

Temel kavramlar ve muhasebe sistemi

Muhasebenin tarihi gelisimi ve 6nemi, muhasebenin tanimi, fonksiyonlari, temel kavramlari, prensipleri, tarihi gelisimi
Hesaplarla ilgili kavramlar, hesabin tanimi agiklamasi, borglandirilmasi, alacalandirilmasi, kalan vermesi, kapanmasi
Muhasebede kayit usulleri, tek tarafli kayzt, ¢ift tarafli kayit

Muhasebede kullanilan belgeler vergi usul kanununda yer alan belgeler, Tiirk Ticaret Kanunu'nda yer alan belgeler, diger
belgeler, defterler

Bilango hesaplari; bilango esitligi: Aktif ve pasif taraflar esitligi, varlik ve kaynak kavrami

Donen ve duran varliklar, kisa ve uzun vadeli yabanci kaynaklar, 6z kaynaklar

Tekdiizen muhasebe sistemi: Tanitimi, amaglari, hesaplarin tanitim, isleyisi

Yeni hesap a¢gma, alt hesaplarin agilmasi

Tekdiizen hesap planina uygun bilango hazirlama, Gelir tablosu hesaplari. Dénem net kar1 (zarari)'nin bulunmasi

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 211  |Gida Teknolojisi Secmeli 2 1 3 3

Ders fcerigi:

Gida teknolojisinin tanimi ve amacinin 6grenilmesi
Besinleri saklama yontemleri

Karbonhidrat, Protein ve yaglarin fonksiyonlari
Meyve ve sebze teknolojisi

Konserve teknolojisi

Siit ve Siit tirtinleri teknolojisi

Tahil teknolojisi

Et ve Et tirlinleri teknolojisi

Gida Katki maddeleri

Gida muhafaza yontemleri

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN
UnIVERSTTES]

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)
SASC - 213  |Orta Seviye Pastacilik Se¢meli 2 1 3 3

Ders icerigi:

Temel pasta siisleme

Seker siisleme ¢aligmalarina giris

Kruvasan, Briyos gibi Viyana Corekleri 'ne giris
Klasik Fransiz antremeleri (entremet)

Sicak ve soguk tatli ¢esitlerine giris

Fransiz usulii ekmek yapim teknikleri
Cikolatadan orta siisii yapma becerileri

Cikolata ile pasta siisleme teknikleri

Cikolata becerilerinin gelistirilmesi

Temperleme teknigi

Fransiz mutfak terimlerinin pekistirilmesi

Gida, saglik giivenligi ve hijyen kurallarina uyum

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 215 |Baharat, Cay ve Kahve Kiiltiirii Se¢meli 2 0 2 2

Ders f¢erigi:

Baharat ve 1tirli bitkiler, ilk ve orta ¢agda baharat, Osmanli Doneminde baharat

Baharatin kullanim alanlar1 ve birbirleriyle uyumu

Cay ve kahvenin tarihi siirecinin incelenmesi, gegmisten giiniimiize diinyadaki ¢ay kiiltiirii
Cay yetistiriciligi ve ulusal/uluslararasi gay cesitleri, gastronomi ve ¢ay kiiltiirii iligkisi
Cay yapim teknikleri ve siireglerinin incelenmesi, ¢ay sunum tekniklerinin incelenmesi
Topraktan fincana kahvenin olusumu

Diinyada ve iilkemizde kahve tarihi ve kahve kiiltiiriiniin geligimi

Kahvenin kavrulmasi, demlenmesi ve sunum tekniklerinin uygulanarak incelenmesi
Gastronomi ve kahve kiiltiirii iliskisi

Kahve ve gay kiiltiiriiniin ortak paydalarinin irdelenmesi ve genel tekrar

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlart sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

- . Zorunlu - .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 217  |Pazarlama Ilkeleri Se¢cmeli 2 0 2 2

Ders fcerigi:

Pazarlama kavraminin tanimi, temel kavramlarin agiklanmasi, pazarlama anlayiginin (yaklasimlarinin) gelisimi
Pazar ve pazarlama gevresi. Pazar kavrami ve tiiketici ve endiistriyel pazarin 6zellikleri

Pazarlama ve ¢evre arasindaki iliskiler. Makro ve mikro ¢evresel faktorlerin analizi

Tiiketici davraniglart. Tiiketici davraniglarii etkileyen igsel (psikolojik) ve digsal (sosyo-kiiltiirel) faktorler
Pazarlama bilgi sistemi. Pazarlama arastirmasi ve pazarlama arastirma siireci

Pazar boliimlendirme, konumlandirma ve hedef pazarin segimi

Uriin ve iiriin yonetimi

Fiyatlandirma, Dagitim, Dagitim kararlari, Tutundurma, Reklam ve halkla iliskiler

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders Icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)
SASC - 219  |Sektor Analizi Se¢meli 2 0 2 2

Ders icerigi:

Gida sektoriiniin ortaya ¢ikisi ve tarihsel geligimi

Yiyecek icecek isletmelerinin ortaya ¢ikis1 ve tarihsel gelisimi
Yiyecek icecek sektoriiniin ekonomik yapi igindeki yeri ve dnemi
Yiyecek icecek sektoriinde isglicii piyasast ve isgiicii ihtiyaci

Yiyecek icecek isletmelerinin mali yapilari, restoran degerlendirme kriterleri: Michelin konsepti, restoran kurulus agamalari

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

. Zorunlu . .| AKTS
Dersin K Dersin A Teori lam Kredi
ers odu ersin Adi /Seemeli €0 Uygulama ed (ECTS)
SASC - 221  |Sarap Kiiltiirii Se¢meli 2 0 2 2
)
N
E
z
= Tarihsel, bilimsel, ekonomik ve gastronomik olarak saraba giris
E Bagcilik, Sarapcilik, Sarap tadimina giris sarab1 anlamak
e Diinyadaki Apelasyonlar, sarap kiiltiirii
E Ders icerisi: Sarap Yapiminda Kullanilan Uziim Cesitleri ve Uretim Bolgeleri, Beyaz Saraplar
g gerigh: Sarap Yapiminda Kullamlan Uziim Cesitleri ve Uretim Bélgeleri, Kirmizi Saraplar
(f’ Sarap ve Yemek Uyumu
E> Kopiikli Saraplar
S Diger Sarap Stilleri
-
=
v
-
- Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. Zorunlu . .| AKTS
Dersin K Dersin A Teor lam Kr
ersin Kodu ersin Adi /Seemeli eori | Uygulama edi (ECTS)
SASC - 223  |Toplant1 ve Ziyafet Yonetimi Se¢cmeli 2 0 2 2

Ders fcerigi:

Temel kavramlar

Banket, konferans ve toplant1 organizasyonu tiirleri

Ziyafetlerde Masa Diizeni ve Oturma Diizeninin Planlanmasi

Banket, konferans ve toplant1 organizasyonlarinda dis hizmetler

Banket, konferans ve toplanti organizasyonlarinda biitceleme ve planlama
Ziyafet ve Protokol Salonunun Diizenlenmesi

Banket, konferans ve toplanti organizasyonlarinda teklif hazirlama
Banket, konferans ve toplant1 organizasyonlarinda kullanilan teknik malzemeler
Banket organizasyonlarinda Menii Planlama

Ziyafet ve Protokol organizasyonlarinda Yiyecek-Igecek servisi
Ziyafetlerin Satist

Ornek Olay

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN
UnIVERSTTES]

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 225  |Turizmde Siirdiiriilebilirlik Se¢meli 2 0 2 2

Ders icerigi:

Strdiirilebilirlik ve Siirdiiriilebilir Gelisme

Siirdiiriilebilir Turizmin Tanimi, Amaci ve ilkeleri
Stirdiirtlebilir Turizmde Basar1 Kosullari

Siirdiiriilebilir Turizm Thtiyacini Doguran Nedenler
Siirdiriilebilir Turizm Pazart

Siirdiirtilebilir Turizmde Pazarlama Yaklagimi

Siirdiiriilebilir Turistik Uriin/Hizmet

Siirdiiriilebilir Turizm Gelisim Igin Planlama

Konaklama Endiistrisinde Siirdiiriilebilir Turizm Uygulamalar
Kiiresellesme siirecinde siirdiiriilebilir turizm

Diinyadan ve Tiirkiye'den Siirdiiriilebilir Turizm Projesi Ornekleri

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 227 |Alternatif Yabanci Dil I (Almanca) Secmeli 2 0 2 2

Ders f¢erigi:

Almancada alfabe ve harf gruplari, telaffuzdaki vurgular; Cografya bilgisi, Avrupa tilkeleri ve uluslararasi sozciikler
Uluslararas: sézciikler, Okul icerisinde kullanilan arag¢ ve gerecler, Belirli ve belirsiz Artikeller, Ismin cogul durumlari,
Olumsuz climle

Sayilar, Adres bilgileri verme, Simdiki zaman, yardime fiiller

Haftalar Kisi ve soru zamirleri, ismin -i hali, emir ciimlesi; Haftalik ders plan1 ve dersler, Iyelik zamirleri

Saatler, climle igersinde zaman belirtegleri

Haftalik planlar, Kendi kendine diyalog olusturma ve sunma

Bos zaman, sézlesme ve bulusmalar, Yén bulma, ismin -e/a ve -de/da haline gore edatlarin kullanimi

Sozlesme, Davet, Dogum giinii, Sira say1 sifatlari, aylar, mevsimler; Kendini tanitma basit soru ciimleleri, Fiil ¢ekimleri ve
ciimle kurma

Mutfakta ve restoranda konuklarla sohbet, mutfak terimleri, pisirme terimleri, grafik anlama, 6z ge¢mis hazirlama

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlart sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 229 |Alternatif Yabanci Dil I (Fransizca) Se¢cmeli 2 0 2 2

Ders fcerigi:

Kendini tanitma basit soru ciimleleri

Fiil ¢ekimleri ve ciimle kurma

Mutfakta ve restoranda konuklarla sohbet

Ciimle yapilari, zamanlar, belirli ve belirsiz artikellerin ¢ogul durumlari, ciimle tipleri ve olumsuz ifadeler, mutfak terimleri,
pisirme terimleri, grafik anlama, olmak fiilinin gegmis zamani, 6z gegmis hazirlama

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

1. ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders Icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)
SASC - 231  |Alternatif Yabanci Dil I (Rusga) Se¢meli 2 0 2 2

Ders icerigi:

Kendini tanitma basit soru ctimleleri
Fiil ¢ekimleri ve ciimle kurma
Mutfakta ve restoranda konuklarla sohbet

Ciumle yapilari, zamanlar, belirli ve belirsiz artikellerin ¢ogul durumlari, ciimle tipleri ve olumsuz ifadeler, mutfak terimleri,

pisirme terimleri, grafik anlama, olmak fiilinin ge¢mis zamani, 6z gegmis hazirlama

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.

(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

L ve IIL. Yariyil (Se¢cmeli Ders Havuzu)

- . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 233 |Yonetim ve Organizasyon Se¢meli 2 0 2 2
g
E Yonetim:Tanimi, Onemi, Islevleri; Yonetim Biliminin Gelisimi
o Yonetici tanimi, karar verme, kiltiir
E Plan nedir ve 6nemi, gesitleri, Plan siiregleri, Yapilan planlarin siniflandiriimasi
e Organizasyon: Tanim, Ozellikleri, Ilkeleri, Organizasyon Siireci
g Ders icerigi: Karar 'nedir ve ?esitleri, Ka"rar s'ﬁregleti .
3 Gegmisten bugiine gelen yonetim teorileri
(f’ Klasik, davranigsal, modern ve sonrasi teorileri
% Organizasyonlardaki baski ¢esitleri
S Organizasyonlarda olusan formal ve informal gruplar
= Degisimin tanimi, degisime kars1 direng ve nedenleri
B
- Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlart sinav degerlendirmesine dahildir.
Agiklama (/lar): 2) Bli’%iuersin gecme notu 100 ﬁzerin%iin 50‘(li)ir. ¢
- . Zorunlu - .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 235 |Genel iletisim Segmeli 2 0 2 2

Ders fcerigi:

Iletisimin ve etkili iletisimin tanimu, unsurlart ve 6zellikleri.
fletisim tiirleri.

Kullanilan dil, kendini tanima, etkili dinleme ve geri bildirim.
iletisimi engelleyen ve kolaylastiran etkenler.

ikna edici, empatik ve orgiitsel iletisim.

Duygularn iletisimdeki rolii ve kullanilmast,

Etkili iletisim teknikleri.

fletisimde ¢atisma ve ¢atismanin onlenmesi.

Sozsiiz iletisim becerileri ve beden dili.

Sosyal yasamda davranis kurallari; gorgii ve nezaket, iletisim uygulamalar1 ve iletisimin diger disiplinlerle olan iligkilerin

benimsenmesi.

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.

(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

1II. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders Icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
. Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin A Teori | Uygulama | Kredi
ersin Adi /Seemeli ye (ECTS)
SASC - 102  |igecekler ve Miksoloji Se¢meli 2 1 3 3
£
E Alkollii ve alkolsiiz igeceklerin siniflandirilmasi ve kiiltiirel altyapisi
£ Cay kiiltiirii, hazirlanmasi ve sunumu
P Kahve kiiltiirii, hazirlanmasi ve sunumu
S Soft igecekler (Soft drinks)
= Biranin tarihine ve kiiltiiriine giris
E Ders icerigi:  Biranin smiflandirilmas, iiretim asamalari, insan vucuduna etkileri
é Sarap tarihine ve kiiltiiriine giris
=) Sarabin siniflandirilmasi, {iretim agsamalari, insan viicuduna etkileri
= Distile edilmis i¢kiler; Spiritler, Kokteyller, ¢esitli uluslararas: kokteyller
>'.' Yiyeceklerle eslestirme (foodpairing) ve igeceklerin yemeklerde kullanilmasi
E Igeceklerin sunum ve servis prosediirleri
>
-
~ | Degerlendirme: Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
- Zorunlu . .| AKTS
Dersin K Dersin A Teori lam. Kredi
ers odu ersin Adi /Seemeli €0 Uygulama ed (ECTS)
SASC - 104  |Mesleki Matematik Secmeli 2 0 2 2
£
3 ..
Z Olgii Birimleri
== Uzunluk, alan, sivi ve hacim 6lgiileri
5 Temel kavramlar
,i Denklem kurma problemleri
> .
g Ders icerizi: Say1 problemleri
53* s TGeNEL K esir problemleri
ot Basit yiizde hesaplamalar
E‘ I¢ yiizde ve dis yiizde hesaplamalar
§ Alis Maliyet satis ve kar hesaplamalari
> Menii hazirlama maliyetinin hesaplanmast
=
w
>
-
~ | Degerlendirme: Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
- Zorunlu - .| AKTS
Dersin K Dersin A Teor lam. Kr
ersin Kodu ersin Adi /Seemeli eori | Uygulama edi (ECTS)
SASC - 106  |Temel Pastacilik II Se¢cmeli 2 1 3 3

Ders fcerigi:

Kurubaklagil tatlilart
Tahul tathilar

Basit hamur tatlilar
Biskiivi ve kurabiyeler
Tart, tartolet, pay ve kisler
Pogaga ve kekler

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN
UnIVERSTTES]

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

I1. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 202 |Duyusal Analiz Se¢meli 2 0 2 2

Ders icerigi:

Duyusal analizin ilkeleri

Duyu organlarinin yapisi ve algilamadaki rolleri

Gidalarin duyusal nitelikleri

Gida maddelerinin duyusal olarak test edilme yontemlerinin (tanimlayici, ayirt edici, tercih testleri) tanitilmasi I
Duyusal 6l¢iimleri etkileyen faktorler

Duyusal analiz i¢in 6rneklerin ve test odalarinin hazirlanmasi ve kontrolii

Duyusal analiz i¢in kullanilacak panelist se¢imi ve egitimi

Esik degerinin belirlenmesi

Laboratuvarda duyusal test yontemleri uygulamalari ve uygulamada dikkat edilecek hususlar

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

IL. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

- . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 204 |Gastronomide Yeni Trendler Se¢meli 2 0 2 2

Ders f¢erigi:

Gastronomi Tarihi

Yiyecek Igecek Isletmelerinin Gelisimi
Hizli Yemek Akimi

Molekiiler Gastronomi

Yeni Mutfak Akimi

Yavas Yemek Akimi

Noro- Gastronomi ve Duyusal Analiz
Yeni Anadolu Mutfag:

Tematik ve Yesil Restoranlar

Tarim ve gastronomi {ligkisi

Cografi Isaretleme Sistemi

Flizyon mutfak

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlart sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

1II. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

- . Zorunlu - .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 206 |Gida Mevzuati Se¢cmeli 2 0 2 2

Ders fcerigi:

Tiirk Gida Mevzuati ve Diinyanin degisik bolgelerine ait gida kanunlari ve sistemleri.

Codex Alimentarius, Genetik Modifikasyon, Gida Ithalat;, Gida Katki Maddeleri, Mikrobiyal Giivenlik ve diger kanuni
yiikiimlilikler.

Yiyecek icecek isletmecilignde ahlaki sorumluluk, etik kodlar, etik karar verme ve ¢esitli uygulamalar.

Besin Kontrolii ve Gida Mevzuati, Giiniimiizde Besin Kontroliiniin Onemi,Hukuki Olarak Besin Kontrolii ve Mevzuat.
Besinlerin tiretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair kanun ve yonetmelikler, Y 6netmeliklerin incelenmesi.

Tiirk Gida Kodeksi, Tiirk Gida Kodeksi Uriin Tebligi incelenmesi. Kalite Yénetim Sistemleri

Mevzuatta Besin Uretim ve Satis yerleri,Besinlerin iiretimi, islenmesi ve depolama agamalarindaki yasal diizenlemeler.

Besin Kirligi ve Besin Kirliligine Neden Olan Maddeler, Gida Ambalajlama ve Etiketleme Ilkeleri,Gida Katki Maddeleri.

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN
UnIVERSTTES]

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

I1. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 208  |Goniilliiliik Caligsmalar: Se¢meli 1 3 3 3

Ders icerigi:

Géniilliiliik, Etik, Ahlak, Hayirseverlik, Goniilliiliigiin Onemi.

Bireysel Sosyal Goniilliilik Calismalari.

Kurumsal Géniilliiliik, Kurum Kimligi, Kurum imaj1.

Kurumsal Géniilliiliikte Ekonomik, Orgiitsel ve Toplumsal Konular.
Goniilliilik Konular1 ve Basarili Goniilliiliik Calismalarinin Incelenmesi

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Smavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

IL. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

- . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 210  |Pasta,Tatli ve Cikolata Uretim Teknikleri Secmeli 2 1 3 3

Ders f¢erigi:

Pastane ¢alisanlari, Pastanede kullanilan ekipmanlar, Pastane tiriinleri, Pastacilik bilgileri, Pandispanya hazirlama,

Tatli yapim teknikleri kapsaminda siitlii tatlilar , ¢ikolatali tatlilar , tirk mutfag tathlari, serbetli tatlilar , hamurlu tathlar ,
pasta ,kek ve kurabiye yapim teknikleri ,meyveli tatlilar ve yapim teknikleri.

Kurubaklagil tatlilar1, Tahil tatlilar, Basit hamur tatlhilar, Biskiivi ve kurabiyeler, Tart, tartolet, pay ve kisler, Pogaca ve kekler,
Cikolata tiretim teknikleri

Ozel Gida (Seker ve gikolata) teknolojisi, Cikolata malzemeleri ve ekipmanlari

Cikolata ve Uriinleri, Uriinlerin Formiilasyonu ve Kalite Parametreleri

Kakao tohumu ve ¢ikolata, Temel ¢ikolata teknikleri, Ganaj, Aroma birlesimleri

Eslestirme ve sunum, Kaliplanmis ¢ikolatalar, Batirilmis gikolatalar, Truffle, Cikolatal: tatlilar

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlart sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

1II. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 212 |ileri Seviye Pastacilik Secmeli 2 1 3 3

Ders fcerigi:

Katl pasta yapiminda ve siislemesinde kullanilacak malzemelerin ve ekipmanlarin tanitilmasi

Keskin kenarli pastalarda kullanilmaya uygun kek tarifinin anlatimi, Pasta igerisinde kullanilacak pasta krema cesitlerinin
tarifleri, Stvama i¢in kullanilacak ganaj tarifi, Keklerin katlandirtlmasi

Pastanin krema dolgusunun yapilmasi, ganaj ile sivanarak keskin kenar kaplamaya hazir hale getirilmesi

Renklerin anlatimi ve seker hamurunun renklendirilmesi, Pastanin seker hamuru ile kaplanmas,

Maket pasta — strafor kaplama teknikleri, Maket ve gercek pastada keskin kenar olusturma teknigi

Ozel kadife doku tekniginin uygulamali anlatimi, Dogal tas gériiniimlii doku elde edilmesi ve uygulamali anlatimi

Yenilebilir saf piring kagittan yesil altin efektli ¢igek yapimi,

Yenilebilir kagittan ¢iceklerin modellenmesi ve boyama teknikleri, Yenilebilir kagittan altin renkli yaprak ve desen
modellenmesi — boyama teknikleri

3 katl bir pasta i¢in uygun tastyict kurulumu , Katli pastalarda ara kat kullaniminin uygulamali gosterimi

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

IL. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ders Icerikleri
2022-2023 Ascilik Programm ers feeriklerl
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)
SASC - 214  |Gorgii Kurallari ve Protokol Se¢meli 2 0 2 2
£
N
g
£ Tanigsma ve tanistirma kurallart
e Hitapla ilgili kurallar
a Yazismalarda dikkat edilecek kurallar
= Telefon goriismelerinde uyulmasi gereken kurallar
E Ders icerigi: Selamlama kurallari, ziyaret ve gériismelerde uyulacak kurallar
i Yemekle ilgili kurallar
; Toplantilarla ilgili kurallar
5 Giyimle ilgili uyulmas: gereken kurallar
¢ Protokol ve Resmi Nezaket Kurallari
2
w
>
-
~ | Degerlendirme: Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Acikl lar): . ; .
giklama (/lar) (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. Zorunlu . .| AKTS
D K Dersin A T | K
ersin Kodu ersin Adi /Seemeli eori | Uygulama redi (ECTS)
SASC - 216 |Pazarlamada Yeni Yaklagimlar Secmeli 2 0 2 2

Ders f¢erigi:

Temel pazarlama kavramlari, pazarlama teorisi,elestirel diisiince, pazarlamanin temel sorunlari, pazarlama ekolleri.

21. ylizyilda pazarlama anlayisi, postmodern pazarlama, deneyimsel pazarlama.
Tiiketim kiiltiirii, medyada propaganda ve manipiilasyon, medya okuryazarligi.

Deger pazarlamasi, izinli pazarlama, iliskisel pazarlama, dijital pazarlama (Internet iizerinden pazarlama, veri tabanl
pazarlama, mobil pazarlama), omni-channel ve biitiinlesik pazarlama, siirdiiriilebilir pazarlama, yesil pazarlama, pazarlamanin
karanlik yiizii, sosyal pazarlama, noro pazarlama, retro pazarlama, etkinlik pazarlamasi, amaca yonelik pazarlama, nis

pazarlama

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.

1II. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

- . Zorunlu - .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 218 |Sanat Tarihi Se¢meli 2 0 2 2

Ders fcerigi:

Tarih Oncesi ve ik Cag'da Anadolu, Mezopotamya ve Eski Misir Sanati.
Dogu Sanati.

Yunan ve Roma Sanati.

Bizans Sanati.

Islam Sanati.

Tiirk Sanati.

Avrupa Sanat1.

19.-21. Yiizyil Sanat Akimlari.

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN
UnIVERSTTES]

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

1II. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii s,
2022-2023 Ascilik Programm Ders Igerikleri
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 220 | Vejetaryen Mutfak Se¢meli 2 0 2 2
z
= Alternatif Beslenme Akimlari, Vegan Beslenme Akimi, Freegan Beslenme Akimi, Frutaryen Beslenme Akimi
§ Vejetaryen Beslenme Akimi ve Vejetaryen Mutfaklarin Tarihi
_i Vejetaryen Mutfaklarin Ozellikleri ve Kullanilan Malzemeler
g Ders igerigi: Vejetaryen Beslenme Akiminin Saglik Boyutu
g * Vejetaryen Beslenme Akimimnin Ekonomik ve Sosyal Boyutu
; Vejetaryen Mutfaginda Corbalar, Mezeler, Ana Yemekler
E‘ Vejetaryen Mutfaginda Standart Regete Hazirlama
; Vejetaryen Beslenme Akimina Gore Menii Olusturma
=
2
a Degerlendirme: Ara Simav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Agiklama (/lar): (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 222 | Alternatif Yabanci Dil II (Almanca) Secmeli 2 0 2 2
E Metinler esliginde simdiki zaman, modal fiiller ve edatlarin tekrari
; Ornek durumlarda edat+soru zamirlerinin kullanimi
= Ciimlede dizilig, zaman belirtme, Kendi kendine okuma becerisinin gelistirilmesi
ﬁ Eglence, bos zaman degerlendirmesinin sifatlarin derecelendirilmesi ile anlatimi
,i Haftalar Roportaj yapip kapali uglu sorular sorabilme
g Ders icerisi: Diizensiz fiilerin "Perfekt" zamanda metin igerisinde kullanim uygulamasi
5:; gerigh: Gegmis zamanin dgretimi ve uygulamasi, Neler yaptigini sdyleyebilme
- Sehir bilgilerini derleme ve yol tarifi yapabilme
E‘ Kiiltiirleri anlama: kurumlar, sokak adlari, kartpostallar, diyalog
§ Diizensiz fiillerin perfekt hallerinin metinlere dayali 6gretimi
> Giinliik yagamda kiiltiirlerin farkliliklari
E Aseilik kavramlari, otelcilik kavram ve ifadeleri, yemek, yiyecek ve icecek isimleri.
a Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Agiklama (lar): 2) Bz%iuersin gecme notu 100 ﬁzeri};l%iin 50‘gir. ¢
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 224 | Alternatif Yabanci Dil II (Fransizca) Se¢cmeli 2 0 2 2

Ders fcerigi:

Dilbilgisi: Subjonctif, Yer zaman bildirme

Dilbilgisi: Varsayim ifade etmek, gegmis zamanda ifade.

Dilbilgisi: Neden Sonug Ifadesi

Dilbilgisi: Isimler, sifatalr, fiiller, zamirler, yer ve yon isimleri,

Zamanlara gore climle yapilari

Turizme yonelik Fransizca

Miisteriyi bilgilendirme ciimleleri

Rezervasyon alma, otelcilik kavramlari, siparis alma, mutfak bilgisi kavramlari, ag¢ilik kavramlar
Yiyecek ve igecek isimleri, yemek isimleri.

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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IBRAHIM CECEN

Agr1 ibrahim Cegen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-i Hani Meslek Yiiksekokulu

1II. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii s,
2022-2023 Ascilik Programm Ders Igerikleri
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /zsil;l:lr:ellul Teori | Uygulama | Kredi (éé_-:_—g)
SASC - 226  |Alternatif Yabanci Dil II (Rusga) Se¢meli 2 0 2 2
z
= Dilbilgisi: Subjonctif, Yer zaman bildirme
£ Dilbilgisi: Neden Sonug ifadesi
_i Dilbilgisi: Isimler, sifatalr, fiiller, zamirler, yer ve yon isimleri,
2 . ... Zamanlara gore climle yapilari
§ Ders Igerigi: Turizme yénelik Rusga
ot Miisteriyi bilgilendirme ciimleleri
E‘ Rezervasyon alma, otelcilik kavramlari, siparis alma, mutfak bilgisi kavramlari, ag¢ilik kavramlart
>°: Yiyecek ve icecek isimleri, yemek isimleri.
=
2
a Degerlendirme: Ara Simav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Agiklama (/lar): (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 228 |Yemek Stilisligi ve Fotografciligi Secmeli 2 0 2 2
g Fotografa Giris
E Fotograf Makinesinin tanitimi, makine ve makine ayarlari, fotograf 15181 ayarlar
P Fotografta Kompozisyon
& Stiidyo Fotografcilig I: Tek ve iki 151k kaynagi ile yemek fotografi cekimi
3 Yemek Stilistligine Giris
é Ders fgerigi:  Salata ve sebzelerde tabak tasarimi ve sunum kurallari
i Sarkiiteri tiriinleri ve kahvaltilik {iriinlerde tabak tasarimi ve sunum kurallari
=) Et yemeklerinde tabak tasarimi ve sunum kurallari
5 Balik ve deniz lirlinlerinde tabak tasarimi ve sunum kurallari
>.' Tatlilar, soslarda tabak tasarimi ve sunum kurallari
E Tgeceklerin gorsel tasarimi
.
a Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
(1) Uygulamal:i derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
Agiklama (lar): 2) Bli’%iuersin gecme notu 100 ﬁzerin%iin 50‘(li)ir. ¢
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 230 |Yemek Yazarlig: Se¢cmeli 2 0 2 2

Ders fcerigi:

Standart tarif hazirlama

Pratik ol¢ii ve birim 6l¢ii ile malzeme agiklamalarint uyumlastirma
Yemek hazirlanigi yazimi

Gazete i¢in makale yazimi ve gazete eki i¢in yemek konulu kdse yazimi
Dergi i¢in tarif yazimi, dergi i¢in mutfak kiiltiirii yazimi

Yemek temali kompozisyon

Internet giinliigii seklinde yemek yazimi

E-posta ve e-grup ile yemek yazimi ve paylagimi

Diger sosyal medya kanallari ile yemek yazimi

Kahvalt1 temali yemek kiiltiirii yazimi

Dogumdan 6liime gegis donemi temalt yemek kiiltiirii yazimi
Bayramlar ve diger 6zel giinler temali yemek kiiltiirii yazimi

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 iizerinden 50'dir.
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I1. ve IV. Yariyil (Se¢meli Ders Havuzu)

Dénem Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii s,
2022-2023 Ascilik Programm Ders Igerikleri
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Ad1 /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
= SASC - 232 |Yiyecek ve Igecek Isletmelerinde Maliyet Muhasebesi Se¢meli 2 0 2 2
E Maliyet kontroliiniin tanimi, kapsami, 6nemi, amact ve temel kavramlar
E Yiyecek maliyet kontrol siireci: %atm alma, teselliim, depolama ve dagitim kontrolii
e Yiyecek maliyet kontrol siireci: Uretim kontrolii, Gelir kontrolii,
a Igecek maliyet kontrol siireci: Satin alma kontrolii, teselliim kontrolii, depolama kontrolii ve dagitim ,
5 Igecek iiretim kontrolii, Gelir kontrolii
5 Ders fcerigi:  Isgiicii maliyet kontrolii
f;z, Yiyecek icecek isletmelerinde fiyatlama ve fiyatlama yaklagimlarinin planlanmasi
= Yiyecek icecek maliyet kontrol yontemleri
E Maliyet ve satiglarin analizi
>: Maliyetlerin dagitimi ve maliyet-kara gecis analizleri
2
2
= | Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
. (1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlari siav degerlendirmesine dahildir.
Agiklama (/lar): (2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
= SASC - 234 |Yiyecek ve Igecek isletmelerinde Otomasyon Sistemleri Se¢meli 2 0 2 2
N
E Yiyecek ve icecek hizmetlerinde bilgisayarlarm kullanimi
= Yonetim Bilisim Sistemlerinin tanim1 ve gelisimi ve kullanim alanlar1
E Otomasyon sistemleri ve Otomasyon sisteminin kullanim alanlari
2 Yiyecek Igecek Isletmelerinde Otomasyon Sistemleri Kullanimi
‘é‘ Ders icerisi: Satig Yonetim Sistemi Uygulamalart (Donanim, yazilim, Fatura yonetimi, Satis analizi, Menii yonetimi)
5. ers Icerigi: . .7 . .
2 I¢ki dagitimi ve kontrol sistemleri
— Satig Yonetim Sistemi Uygulamalari (Ekran Goriintiisti Kontrolleri)
E’ Satis Yonetim Sistemi Uygulamalari (Siparis Islemleri)
>°: Maliyet Yonetim Sistemi Uygulamalar1 (Regeteler, Stok islemleri, Envanter Islemleri, Raporlama Uygulamalar1)
Z’ Yiyecek ve igecek maliyet hesaplamalari (Stok kontrolii, Satislar, Satin alma, Saticilar)
g
= | Degerlendirme: Ara Sinav (Vize) Notu x %40 + Yariyil Sonu Sinavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60
AciKlama (lar): (1) Uygular.nall derslerde, veril?n u'ygulama p'uanlarl smav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
. . Zorunlu . .| AKTS
Dersin Kodu |Dersin Adi /Secmeli Teori | Uygulama | Kredi (ECTS)
SASC - 236  |Ekmek Cesitleri ve Uretim Teknikleri Se¢cmeli 2 1 3 3

Ders cerigi:

Ekmek, tanim1 ve tarihgesi, insan beslenmesi agisindan ekmek

Ekmek yapiminda kullanilan temel maddeler- Un, Su, Tuz ve Mayaya iligkin 6zellikler
Ekmek yapiminda kullanilan diger yardimer maddeler

Ekmek yapimi, yogurma ve fermantasyon asamalari

Ekmegin pisirilmesi ve baslica firin tipleri

Ekmek aromasini ve kabuk rengi olusumunu etkileyen faktorler

Baslica hamur hazirlama yontemleri

Ekmek kusur ve hastaliklar

Baslica ekmek cesitleri- Bati tipi hacimli ekmekler

Baslica ekmek ¢esitleri- Diiz ekmekler

Degerlendirme:

Ara Smav (Vize) Notu x %40 + Yartyil Sonu Siavi (Final) / Biitiinleme Sinavi Notu x %60

Aciklama (/lar):

(1) Uygulamali derslerde, verilen uygulama puanlart sinav degerlendirmesine dahildir.
(2) Bu dersin gegme notu 100 tizerinden 50'dir.
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