Ascilik Ders Igerikleri
MUGLA SITKI KOCMAN UNiVERSITESI
ICMELER TURIZM MESLEK YUKSEKOKULU
OTEL, LOKANTA VE iKRAM HiZMETLERi BOLUMU
ASCILIK PROGRAMI DERS iCERIKLERI

I.SINIF LYARIYIL

ATB 1801 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI-II

Siyasi alanda yapilan devrimler, Siyasi partiler ve c¢ok partili siyasi hayata ge¢is
denemeleri, Hukuk alaninda yapilan devrimler, Toplumsal yasayisin diizenlenmesi ,Ekonomik
alanda yapilan yenilikler ,1923-1938 Doneminde Turk dis politikasi ,Atatiirk sonras1 Tiirk dig
politikas1 ,Tiirk Devriminin ilkeleri- Cumhuriyetcilik, Halkcilik, Laiklik, Devrimcilik
,Devletcilik-Butlnleyici ilkeler.

TDB 1801 TURK DILI |

Dilin Tanmmi, 6zellikleri,dil-ulus,dil-diisiince ve dil-kiiltiir iligkisi.Yeryiiziindeki
diller, Tiirk dilinin bu diller arasindaki yeri ve tarihsel gelisimi,Atatlirk'in dil devrimi, dil
anlayisi, dil caligmalari., Tiirk dilinin ses oOzellikleri, ses olaylart Yazim kurallar1 ve
uygulamasi, Noktalama isaretleri ve uygulamasi, Sozciik bilgisi, kok-ek ve govde, yapim
ekleri, ¢cekim ekleri, sdzciik tiiretme yollari.

YDB 1801 -1803 iINGILiZCE-I / ALMANCA —I / FRANSIZCA I

Proficiency Exam, Subject Pronouns- The Verb “to be” — Indefinite Article A/An,
Have got- Can, Plurals- this/ these- that/ those- some/ any- a/ an- Prep. of place, Subject/
Object Personal Pronouns- Possessives/, The Possessive Case who/ whose-The imperative-
Present Simple, Adverbs of Frequency, Prepositions of Time; at, on, in, Questions- Irregular
Plurals,VISA, Present Continuous, Present Simple,Plurals — Countable / Uncountable Nouns-
How much / How many — A few / A little — Some / any, Revision for the Final Examination.

BiP 1801 BiLGIi ve ILETISIM TEKNOLOJILERI |

Bilgisayarin tanitimi, bellek ve bellek cesitleri, virlis ve anti virlis programlari,
bilgisayarin donanimi ve yazilimu ile ilgili temel kavramlar.

ASC 1007 PISIRME YONTEMLERI |

Yiyecek hazirlama ve pisirmedeki amaclar nelerdir, yiyecek tretim planlanmasi, meni
kavrami, tarihsel gelisimi, gesitleri, standart recete kavrami ve 6nemi, yiyeceklerin satin
alinmasi, teslim alinmasi ve depolamada dikkat edilecek hususlar. Yiyecek pisirme
yontemleri, besin maddelerinin pisirilme ilkeleri, pisirilen yiyeceklerin servise hazirlanmasi
ve serviste uyulacak ilkeler, besinlerin bozulma nedenleri ve saklama yontemleri lzerinde
durulur.



ASC 1517 MUTFAKTA KALITE YONETIMI

Mutfakta yemeklerin kalite kontrolii, Besin hazirlama ve pisirmede hijyen,
Yemeklerden numune alma, Mutfakta Hizmetlerin kalitesini degerlendirme, Gida
maddelerinin depo giris —¢ikis kontrolleri, Besinlerin Sogutma Yontemiyle Saklanmasi,
Besinlerin Dondurma yontemiyle Saklanmasi, Besinlerin Tuzlanarak Saklanmasi

ASC 1511 MUTFAK ORGANIZASYONU

Mutfak kavramu, tarihsel gelisimi, mutfak yonetim fonksiyonlari: planlama, 6rgiitleme,
esglidiimleme, yonetim, denetim. Mutfak c¢esitleri ve Ozellikleri, mutfak personelleri
kimlerdir, gorevleri nelerdir. Mutfagin fiziksel planlanmasi, mutfak ara¢ ve gerecleri ve
bolimleri, mutfak ¢alisanlarimin is giivenligi, mutfakta sanitasyon konular1 {izerinde
durulmaktadir.

SGP 1801 iLKYARDIM

Tanim, Ana ilkeler ve hedefler, Kanamalar, Kalp durmasi, Yaniklar, Zehirlenmeler,
Kirik ve ¢ikiklar, Burkulma gibi durumlarda yapilacak ilk yardim hizmetleri

ASC 1497 MESLEK STAJI (15 ISGUNU)

Ogrencinin ticaret, iiretim ve hizmet gibi ilgili sektorlerde yapacagi pratik ve
uygulamali egitimdir. Ogrencilerin; is yerlerindeki egitim, uygulama ve stajlari,
Yiiksekogretim Kurulunun belirledigi esas ve usuller ¢ercevesinde yapilir. Mesleki konularda
egitim ve uygulama yaptirilarak is tecriibesi kazanimi amaglanmaktadir. Is yerinden gelen
degerlendirme formlar1 incelenerek, staj komisyonu tarafindan degerlendirme yapilir.

BRY 1801 DOSYALAMA VE ARSIVLEME
Dosyalama, Sirtlik, Belge, Giden Belge, Arsivleme, indeks
RTV 1801 iLETISIM

Iletisim kavrami ve Onemi, iletisimin tanimi ve anlamu, dzellikleri, siireci, dgeleri.
Iletisim siirecinin isleyisi. Iletisim tiirleri. Diizeylerine gore iletisim. Iletisim engelleri. Sozlii
iletisim. Etkin dinleme, etkin konusma. Yazili iletisim. Is yasaminda ve toplumsal alanda
karsilasilan yazigsma tiirleri. Etkili yaz1 yazma teknikleri. S6zsiiz iletisim. Beden dili. Gorsel
iletisim. Orgiitsel iletisim. Orgiit kavranmi ve kuramlari.

ASC 1501 MESLEKI MATEMATIK

Sayilar, Say1 Sistemleri, Cebir, Polinomlar, Denklem sistemlerinin ¢6ziimii, integral



TOI 1907 TURIZM MESLEK ETIGI

Etik ve ahlak kavramlarini incelemek, Ahlakin olusumunda rol oynayan faktorleri
incelemek, Mesleki yozlasma ve meslek hayatinda etik dist davraniglarin  sonuglarimni
incelemek

ASC 1507 UNLU GIDA URETIM TEKNIKLERI

Uygulamaya dayali bu ders kapsaminda unlu gidalarin iiretim teknikleri 6gretilir. Bu
dersi tamamlayan 6grenci unlu gidalarin ortak 6zelliklerini, mutfaklarda temelleri olusturan
tarifleri, unlu gidalarin hazirlik ve pisirme yontemlerinde dikkat edilmesi gereken noktalar
bilir ve uygular.

ASC 1509 TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI

Mutfaklarda tretim- yonetim planlamasi, ihtiyaglarin belirlenmesi ve talep tahmini,
kapasite yonetimi, stok-malzeme ve mutfak kullanim siiregleri ile temel mutfak regetelerinin
bilgilerini icerir.

ASC 1513 BESLENMENIN TEMEL ILKELERI

Beslenmenin Temel Kavramlari; Beslenmede temel besin 6geleri; Yiyecek ve icecek
siniflandirmasi; Besinlerin enerji degerleri; Miktar1, Ozellikleri ve Viicut Calismasindaki
Gorevleri; Beslenmeye bagli saglik sorunlart; Dengeli beslenme ve menii hazirlama

ASC 1515 GIDA SAKLAMA TEKNIKLERI

Gida giivenligi ve sanitasyon dersinde islenen gida muhafaza teknikleri guncel yeni
teknikler ve raf omrii caligmalar1 ile detayli olarak anlatilir. Ayrica raf omrii belirlemede
kullanilan hizli teknikler verilmektedir. Zincir restoranlarin tagima, saklama, ambalajlama ve
depolama sirasinda kullandig1 mevcut yontemler incelenir.

iSG 1901 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI

Periyodik Saglik Kontrolleri, Saglik Raporlari, Portér Muayenesi, Bulasici1 Hastaliklar,
Koruyucu Tedbirler, Ayak Rahatsizliklari, Olagan Dist Durumlar, Kriz Yonetimi, Yangin-
Deprem-Sel, Olagan Disi1 Durumlarda iletisim Kurulacak Birimler, Acil servis, Emniyet
birimleri, Olagan Dis1 Durumlarda ilk Once Kurtarilmasi1 Gerekenler

TOI 1909 GENEL TURIZM

Turizm ve turist kavrami, turizmin Islevleri, turizm endiistrisi, seyahat formaliteleri,
turizm ve havayolu ulastirmasi, turizm ve karayolu ulastirmasi, turizm ve denizyolu, turizm
ve demiryolu ulasimi konularint kapsar. Turizmle ilgili temel kavramlar ve terimleri, turizm
sektoriinlin genel yapisini, turizmin tarihsel gelisimi, ulusal ve uluslararast durumunu,
turizmin sosyal, kiiltiirel, dogal ve ekonomik etkilerini, turizm c¢esitleri ve insanlar1 turizm
hareketlerine yonelten sebepleri 6gretmeyi amaclar.



TOIi 1903 KARIiYER PLANLAMA

Bireysel uygulama yapilacak bir derstir. Kariyer planlama ve is arastirmalarina
stratejik bir yaklagim saglar.

L.SINIF II. YARIYIL

TDB 1802 TURK DIiLi-II

Sozciik ve anlami, anlamlar1 yoniinden sozciikler, sozciiklerin gergek, yan ve mecaz
anlamlari, deyimler, ikilemeler, terimler, Dil yanlislar1 (sdzctiglin yapist ve anlamiyla ilgili
yanliglar), Tiirk dilinin climle yapisi, climle 6geleri, climle ¢éziimlemeleri. ,Dil yanliglart
(6zne, tiimleg ve yiiklem eksikliginden kaynaklanan yanliglar). ,Yazili anlatim tiirleri: a) Olay
yazilar1 (0ykii, roman Ornekleri) b) Diisiince yazilar1 (makale, deneme, fikra ornekleri) c)
Duygu yazilar1 (siir ornekleri),Teblig, tutanak, rapor oOrnekleri, Dilekce, is mektubu ve
0zgecmis Ornekleri, Tartisma ve ¢esitleri (Genglik sorunlari, sevgi ve hosgdriiniin 6nemi,
iilkemizde egitim &gretim, medyanin etkileri, insan haklari, ¢evre sorunlari, ¢agdaslasma,
laiklik, demokrasi, diisiince Ozgirliigii vb. konularda tartisma yapilip sozli kompozisyon
yanliglar diizeltilecek).

YDB 1802 INGILIZCE- 11/'YDB1804 ALMANCA-YDB1806 IlI/FRANSIZCA-

Prepositions of Place, Was/Were — Had-Could, Past Simple — Linking Words, A/ An/
The —Will, Prepositions of Movement, Adjectives and Adverbs — Quite / Very / Too,
Revision for the Visa, VISA, Comparisons, Be Going to- Will- Present Continuous, It Will
Be / There Will Be, Should / Shouldn’t, Can / Can’t / Could / Couldn’t, Present Perfect
Tense, Revision for the Final ExaminationBook: Enterprise Grammar 1 / Virginia Evans /
Jenny Dooley / Express Publishing

BiP 1902 BiLGIi ve ILETISIM TEKNOLOJILERI I

PC’lerde iletisim sistemleri hakkinda genel bilgiler (DOS 6.22 isletim sistemi, DOS
6.22 sisteminin i¢ ve dig komutlari, Windows’ 95/98/2000 veya XP Vista isletim sistemi ve
komutlar1) internet hakkinda genel bilgiler.

ACS 1008 PISIRME YONTEMLERI 11

Donem boyunca islenen konular ¢ercevesinde mutfak bilgi ve becerilerinin
gelistirilmesine yonelik atdlye ¢aligmalar:

ACS 1010 MUTFAK PLANLAMA

Mutfak kavrami, tarihsel gelisimi, mutfak yonetim fonksiyonlari: planlama, orgiitleme,
esglidimleme, yonetim, denetim. Mutfak c¢esitleri ve Ozellikleri, mutfak personelleri
kimlerdir, gorevleri nelerdir. Mutfagin fiziksel planlanmasi, mutfak ara¢ ve gerecleri ve



boliimleri, mutfak calisanlarimin i giivenligi, mutfakta sanitasyon konular1 {iizerinde
durulmaktadir.

ACS 1510 MENU PLANLAMA |

Toplu beslenme sistemlerinde menii planlamasi, meniiniin 6nemi, menii planlamay1
etkileyen faktorler, menii tipleri, farkli amaglara yonelik menii Onerileri, meni olusturma,
bilgisayarli menii planlamasi

ACS 1508 HIJYEN VE SANITASYON

Gida endiistrisinde gida isletme hijyeninin temel prensiplerini degerlendirmek. Gida
isleme tesislerinde gida giivenligini saglamak. Hijyenik pratikler, Engeller Teknolojisi,
HACCP ve ISO 9000 ve ISO 22000 iizerinde bilgiler aktarilacaktir.

ASC 1012 MESLEKI STAJI (30 ISGUNUD)

Ogrencinin ticaret, iiretim ve hizmet gibi ilgili sektdrlerde yapacagi pratik ve
uygulamali egitimdir. Ogrencilerin; is yerlerindeki egitim, uygulama ve stajlari,
Yiiksekogretim Kurulunun belirledigi esas ve usuller ¢ercevesinde yapilir. Mesleki konularda
egitim ve uygulama yaptirilarak is tecriibesi kazanimi amagclanmaktadir. Is yerinden gelen
degerlendirme formlar1 incelenerek, staj komisyonu tarafindan degerlendirme yapilir.

TOI 1904 TURIZM VE CEVRE

Bu derste, fiziksel ¢cevreyi korumanin yasamin ve siirdiiriilebilir bir turizm sektoriiniin
zorunlu 6n kosulu oldugunun kavratilmasi amaglanir.

ATB 1802 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI-II

Siyasi alanda yapilan devrimler, Siyasi partiler ve c¢ok partili siyasi hayata ge¢is
denemeleri ,Hukuk alaninda yapilan devrimler, Toplumsal yasayisin diizenlenmesi ,Ekonomik
alanda yapilan yenilikler ,1923-1938 Doneminde Tiirk dis politikasi ,Atatiirk sonras1 Tiirk dis
politikas1 ,Tiirk Devriminin Ilkeleri- Cumbhuriyetcilik, Halkcilik, Laiklik, Devrimcilik
,Devletcilik-Buttnleyici ilkeler.

ASC 1504 OSMANLI SARAY MUTFAGI

19. ve 20. yy. Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiirii gelenekleri ile bu mutfakta kullanilan
teknikler, yiyecek malzemeleri ve yiyecek aligkanliklart 6gretilir. Osmanli -Tiirk mutfaginin
modernizasyonu, Tiirkiye?nin cografi bolgelerinin (Trakya, Ege, I¢ Anadolu, Giineydogu
Anadolu ve Dogu Anadolu, Akdeniz ve Karadeniz mutfaklari) mutfak ozellikleri de ders
kapsaminda anlatilmaktadir.

ASC 1506 MUTFAKTA SU URUNLERI

Taze ve islenmis deniz iriinleri cesitlerinin, 6zelliklerinin ve mutfakla kullaniminin
Ogrenilmesi amacglanmaktadir. Ders kapsaminda islenecek olan baglica konular sunlardir;
Giris, Tiirkiye ve Diinya Balik¢ilifina Genel Bir Bakis, Balik¢ilik Uretimi ve Balik¢ilik



Istatistikleri, Denizlerimizin Tanitimi, Ticari Oneme Sahip Su Uriinleri, Balik¢ilik Filosu,
Balik¢ilik Av Araglart ve Yontemlerinin Siniflandirilmasi, Diinya da ve Tirkiye de
Yetistiriciligin Durumu, Isletmelerde Yetistiricilik Y&ntemleri, Su Uriinleri ve Cevre,
Yetistiricilikte Siniflandirma, Yetistiricilikte Yer Sec¢imi, Yetistiricilikte Tiir Secimi,
Yetistiricilikte Sektorel Yap1 ve Yetistirciligin Gelecegi konularidir.

1. SINIF LYARIYIL
YDB 2807 MESLEKI YABANCI DIL | (INGILIZCE)
Mesleki ve teknik anlamda projelerini betimleyebileceklerdir.
YDB 2809 MESLEKI YABANCI DIL I (ALMANCA)
Mesleki ve teknik anlamda projelerini betimleyebileceklerdir.
ASC 2011 SOGUK MUTFAK

Soguk biife Ttriinlerinin (sosis, salam, peynir, ordovrler, salatalar, soguk soslar
vb.) etler, hazirlanmasi, siislenmesi ve sunumu. Teorik dersler ve tamamlayic1 laboratuar
uygulamalari

ASC 2503 YORESEL MUTFAKLAR

Orta ve Latin Yoresel Tiirk mutfaklarinin genel yapisi. Yoresel Tiirk Mutfaklarinda
kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin gelistirilmesine
yonelik uygulamalar. Yoresel Tiirk Mutfaklarina has tarihi ve kiiltiirel 6geler ile bu 6gelerle
uyumlu yemek sunumu ve organizasyonu

ASC 2013 MUTFAK URUNLERI

Yiyecek iiretimi ve tiikketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel acilardan tarihsel
gelisim siireci i¢inde incelenmesi. Ronesans Donemi’nden gilintimiize kadar Avrupa ve Diinya
kiilttirleri, Endiistri Devrimi’nden gilinlimiize iiretim sistemlerinin gegirdigi evrim. Yiyecek
iretimi ve tiikketimiyle ilgili olarak bireysel ve sosyal acilardan tiiketici kaliplari.

ASC 2505 TURK MUTFAGI

Anadolu cografyasimin imzasi haline gelen tariflerin ve Osmanli Saray mutfaginin
kiiltiirel olarak yerlesmis tariflerin 6gretildigi bu derste Tiirk mutfaginin temel teknikleri
islenir.

ASC 2507 KASAPHANE URUNLERI

Ders kapsaminda as¢ilik programi 6grencileri uygulamali olarak biiylikbas, kiiciikbas
ve kanath hayvan karkaslarimin standart pargalamasini yapmaktadir. Bunun yaninda
ogrenciler karkastan elde edilen etlerden taze et {iriinleri (kiyma, kusbasi, bonfile, biftek, nuar
vb.) ve islenmis iriinler (dana sucuk, dana hamburger kofte, dana ve kuzu kavurma, pili¢
kofte, sinitzel vb.) liretimini uygulamali olarak yapmaktadirlar.

ASC 2519 MESLEKI STAJI (30 ISGUND)



Ogrencinin ticaret, iiretim ve hizmet gibi ilgili sektorlerde yapacagi pratik ve
uygulamali egitimdir. Ogrencilerin; is yerlerindeki egitim, uygulama ve stajlari,
Yiiksekogretim Kurulunun belirledigi esas ve usuller ¢ergevesinde yapilir. Mesleki konularda
egitim ve uygulama yaptirilarak is tecriibesi kazanimi amagclanmaktadir. Is yerinden gelen
degerlendirme formlar1 incelenerek, staj komisyonu tarafindan degerlendirme yapilir.

ASC 2509 YiYECEK iCECEK iSLETMECILIiGIi

Ders kapsaminda islenecek olan konular; yiyecek icecek isletmelerinin yapisim
degerlendirilmesi, yiyecek i¢ecek isletmelerinin yonetim fonksiyonlarini agiklanmasi, yiyecek
icecek isletmelerini siniflandirilmasi, gida giivenligini genel anlamda sorgulanmasi, bilgi ve
becerilere sahip olunabilmesini kapsamaktadir.

ASC 2511 YEMEK SOSYOLOJiSi

Ders kapsaminda islenecek olan konular; gida ¢alismalarinin ortaya ¢ikis kosullarini
aciklanmasini, kiiresellesme ve gida iligkisini, gida ve beslenmeye iliskin Kkuramsal
yaklagimlari, siirdiiriilebilir gida, gida giivencesi, gida egemenligi kavramlari, toplumsal
siif(lar) ve beslenme iliskisini kapsamaktadir.

ASC 2513 GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHi

[lk uygarliklardan giiniimiize degin degisen yeme i¢me aliskanliklari ve yemek
kiiltiirinlin evrimi bu dersin kapsamini olusturur. Her donemde gelisen yeme i¢me kiiltiiriiniin
toplum yasami ile etkilesimi incelenir. Yerel ve uluslararasi akimlarin mutfaga etkileri
incelenir, yemek kiiltiiriine ve literatiire yansimalar1 anlatilir.

ASC 2515 YIYECEK iCECEK OTOMASYONU

Yiyecek-igecek otomasyon programimnin galistirilmasi, temel ayarlar, stok mallarinin
yoOnetimi, standart recetelerin olusturulmasi ve yonetimi gibi konularin iizerinde durulmustur.

ASC 2517 ZIYAFET MUTFAGI

Toplu yemek organizasyonu ve hazirlik yontemleri bu ders kapsaminda oOgretilir.
Organizasyon planlama becerileri gelistirilir ve 6grencilere organizasyonun planlanmasindan
uygulanma siirecine tiim asamalar adim adim &gretilir ve proje ile desteklenir.

TOI 2903 MISAFIR ILISKILERI

Konukla iletisimi saglamak ile ilgili yeterliklerinin kazandirilmas1 amaclanmaktadir.

TOI 2911 YIYECEK ICECEK SERVIiSi

Yiyecek-icecek hizmet isletmelerinin tanimlanmasi, siniflandirilmasi ve 6zellikleri,
kiigiik, orta ve biiyiik kapasiteli yiyecek isletmelerini tanima, aralarindaki farklar1 6grenmeyi
icerir. Ayrica yiyecek icecek hizmet isletmelerinin ydnetim, planlama ve organizasyon



sekillerini kavrayabilmek ve yiyecek icecek isletmelerinde is ve gorev tanimlarimi 6gretmeyi
amaglar.

TOI 2913 OTEL iSLETMECILIiGi

Turizm endiistrisi ve konaklama endiistrisinin tanima, konaklama isletmelerinin
siniflandirilmasi, konaklama isletmelerinde kurulus yeri, otel isletmelerinde yatirim, otel
isletmelerinde finansman, otelin boliimleri ve isleyisini kavrayabilme, otel departmanlarinin
birbirleriyle iliskisini kavrayabilme, otel isletmelerinde verimlilik, otel isletmelerinde
yonetim, otel isletmelerinde Orgiitsel yapr1 ve isleyisi konularini igermektedir. Ayrica
organizasyon tanimi, organizasyon yapilirken goz oniinde tutulacak hususlar, organizasyonun
faydalari, uygun organizasyon bi¢iminin se¢imi, otel organizasyon tipleri ve degisik tip
otellerin kurulus yerlerinin se¢imi ile ilgili spesifik faktorleri 6gretmeyi amaglar.

YDB 2929 II. YABANCI DiL INGILiZCE 1 / YDB 2931 II. YABANCI DiL
ALMANCA |/ YDB 2933 II. YABANCI DiL FRANSIZCA |

Yabanci dilde yazi1 veya soz ile anlatilmak isteneni dogru olarak anlayabilme, amaca
uygun yazim teknigini kullanarak anlasilir sekilde yazabilme, anlatilmak isteneni anlasilir bir
sekilde sozle ifade edebilme konularini igermektedir.

ASC 2803 INSAN KAYNAKLARI YONETIMi

Bu ders kapsaminda 6grenciler yeme igme isletmelerinde insan kaynaklarinin temel
ilkelerini, becerilerini, organizasyon semasinda yer alan gorev tanimlarinit ve sorumluluklari
ogrenirler. Orgiitsel calisma, performans ydnetimi, egitim programi tasarlama, hedef koyma
ve Olcimleme yontemleri bu dersin kapsamindadir.

iSY 2813 iISLETME YONETIMi

Pazardaki bosluklari tespit etmek, yatirim alternatiflerini degerlendirerek en uygun
olanin1 se¢mek, yapilabilirlik ¢alismalarini yiiriitmek, isletmenin cevresini tanimak, talep
analizi ve tahmini yapmak, isletmenin kurulus yerini belirlemek, isletmenin hukuksal yapisini
belirlemek 1is yerinin kapasitesini belirlemek, toplam yatirim maliyetini belirleyerek
finansmanini saglamak, tahmini gelir-gider hesabin1 yapmak, is yeri ve liretim plan1 yapmalk,
yatirimin kurulum islemlerini ytiriitmek, uygun yapiy1 olusturup is yerini agmak gibi konulari
ogretmeyi icermektedir.

ISY 2809 KALITE YONETIM SISTEMLERI

Miisteri odaklilik, liderlik, calisanlarin katilimi, siire¢ yaklasimi, iyilestirme, kanita
dayali karar verme ve iligkilerin yonetimi prensipleri esas alinarak hazirlanan ISO 9001:2015
Kalite Yonetim Sistemi Standardi, miisteri memnuniyeti ve gegerli yasal sartlarin saglanmasi.

ISY 2805 ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERIi

Derste arastirma yapma yeterliklerini kazandirmak amaglanmistir. Arastirma ii¢
asamal1 gerceklesmektedir. Arastirmanin yapilmasi, arastirma raporunun hazirlanmasi ve



aragtirmanin sunumu. Arastirma konusuyla ilgili olarak {niversiteler, sosyal taraflar,
isletmeler, 6grencinin ¢evrede konuyla ilgili olarak iletisim kurabilecegi arastirma, gozlem ve
uygulayabilecegi her tirli kurum ve kuruluslarla goriismeler yaparak arastirmasini
tamamlamasi ve sunmasi hedeflenmektedir.

IL.SINIF IL.YARIYIL
ASC 2808 MESLEKIi YABANCI DIL 1l (INGILIiZCE) / YDB 2810 MESLEKI
YABANCI DIiL (ALMANCA)

Mesleki ve teknik anlamda projelerini betimleyebileceklerdir.
ASC 2012PASTANE URUNLERI

Pasta ve diger hamur isleri. Ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani hamurlari.
Kremali soslar, meyve soslari ve jole yasimi. Sicak ve soguk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler.
Seker isleri, siislemeler, dekorasyon ve sunum.

ASC 2014 DUNYA MUTFAKLARI

Dinya mutfagindan 6zel tatlar, bes yildizli otellerde diinya mutfaklarindan ornekler;
corbalar, soguklar, antreler, ana yemekler

ASC 2510 MUTFAK CESITLERI
Farkli mutfaklarla ilgili bilgiler aktarilacaktir.

ASC 2532 MESLEKI STAJ (25 iS GUNU)

Ogrencinin ticaret, iiretim ve hizmet gibi ilgili sektdrlerde yapacagi pratik ve
uygulamali egitimdir. Ogrencilerin; is yerlerindeki egitim, uygulama ve stajlari,
Yiiksekogretim Kurulunun belirledigi esas ve usuller ¢ergevesinde yapilir. Mesleki konularda
egitim ve uygulama yaptirilarak is tecriibesi kazanimi amaclanmaktadir. Is yerinden gelen
degerlendirme formlar1 incelenerek, staj komisyonu tarafindan degerlendirme yapilir.

ASC 2506 MENU PLANLAMA 1

Toplu beslenme sistemlerinde meni planlamasi, menuniin 6nemi, menl planlamay1
etkileyen faktorler, mend tipleri, farkli amaclara yonelik ment Onerileri, meni olusturma,
bilgisayarli menl planlamasi

ASC 2524 SUSLEME SANATI

Hazirlanan her tlrll yiyecegin servis sirasinda son sunum olarak tabak dizayninda

stsleme yontemlerinin dgretilmesi, blfelerde dekorasyon amagli heykellerin hazirlanmasi.

TOI 2908 SARAP SERVISI

Sarap servisi ile ilgili teknik bilgiler verilir.



TOI 2910 GOSTERI SERVISI

Personele flambe egitimi vermek, Meniideki mevcut flambe yemeklerinin
sipariglerinin alinmasmi saglamak, Meniideki mevcut sicak baslangi¢larin flambesini
yapmak/yaptirmak/ takip etmek, Meniideki mevcut Meyvelerin
flambesini  yapmak/yaptirmak/ takip etmek, Flambe sonrasi flambe arabasi ve
malzemelerinin mice en placesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

ISY 2814 iISLETME YONETIMI 11

Temel yonetim fonksiyonlarmin ayr1 ayr1 ele alinarak incelenmesi, planlama,
organizasyon uygulama, koordinasyon ve kontrol fonksiyonlar: ile ilgili baslica kavram,
teknik ve yaklasimlar bu alanlarda karsilasilan uygulama sorunlari ¢agdas yonetim ve
uygulamalari

ISY 2802 KALITE GUVENCESI VE STANDARTLAR

Kalite gilivence standartlari: ISO 9000, Otomotiv endiistrisinde kalite gilivence
standartlari: QS 9000, Cevre yonetim standartlari: ISO 14000

ASC 2512 GIDA URUNLERINDE DUYUSAL ANALIiZ TEKNIKLERI

Gida isletmelerinde standart ve spesifikasyonlarin olusturulmasi, tiretim i¢in hazirlik,
iiretim, muayene, uygunlugun saptanmast ve gelisim i¢in plan yapilmasi asamalarinda
kullanilan kalite kontrol 6l¢iim teknikleri ve duyusal 6l¢iim teknikleri

ASC 2514 YIYECEK iCECEK MALIYET KONTROLU

Konaklama isletmelerinde yiyecek ve icecek maliyet kavrami, satin alma, teslim alma,
depolama ve dagitim, liretim ve gelir kontrolii, yiyecek ve igecek kontrol yontemleri, maliyet
ve satislarin analiziyle ilgili bilgileri igermektedir

ASC2518 VEJETERYAN MUTFAK

Vejeteryan tarzi beslenme, tercih nedenleri, kiiltiirel ve kiiresel akimlar; vejeteryan
mutfaklarinin genel yapisi; vejeteryan mutfaklarinda kullanilan malzemeler; vejeteryan
yemeklerin hazirlanmas1 ve sunumu, 6zel beslenme amagli yiyeceklerin hazirlanmasi ve
sunumu.

ORD 0020 GONULLULUK CALISMALARI

Toplumun giincel sorunlarini belirleme ve ¢6ziim tiretmeye yonelik projeler hazirlama.
Sosyal sorumluluk cercevesinde gesitli projelerde goniillii olarak yer alma. Katilimci ve
demokratik bireyler olma, dayanisma ve is birligini pekistirme, sorumluluk alma ve proje
gelistirme/uygulama. Insan haklarina, sosyal konulara ve sosyal gevrelerine duyarli, sorumlu
bireyler olmalarina katkida bulunmak. Diger iiniversite ve lise Ogrencilerine, sosyal
sorumluluk projeleri ile 6rnek olabilmeleri igin gerekli bilgi ve becerileri saglamak.



ASC 2522 MUGLA MUTFAGI

Hamur isi, tatlilar, sulu yemek ve kebaplar basta olmak iizere sebze yemekleri gibi
Mugla’nin yoresel lezzetlerinden drneklere yer verilecektir.

TOI1 2906 GIRISIMCILIK

Bu ders, gilinlimiiz ekonomik kosullarinda rekabet avantaji elde etmek amaciyla
girisimcilik potansiyelini artiracak kosullarin bilgi altyapisini saglamay1 amaglamaktadir.

YDB 2930 II. YABANCI DIiL (INGILIiZCE II) / YDB 2932 II. YABANCI DiL
(ALMANCA II) / YDB 2934 II1. YABANCI DiL (FRANSIZCA 1)

Ogrencilere ileri seviyede konusma, okuma, yazma, anlama bilgi ve becerilerini
vermeyi, Ingilizce veya Almanca veya Fransizca dilinin yapisin1 ve Tirk¢e’den farklarini,
dogru telaffuz ile okuma ve konusma becerilerini kazandirmay1 kapsamaktadir.



