
ASC103 Beslenmenin Temel İlkeleri

 Kredi  AKTS

3 3 4

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Öğrencilere beslenme biliminin temel kavramlarını öğretmek; besin öğelerini ve bu öğelerin vücuttaki işlevlerini tanıtmak; sağlıklı ve dengeli beslenme ilkelerini öğretmeyi
amaçlamaktadır.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
Besin öğeleri (karbonhidrat, protein, yağ, vitaminler, mineraller, su) ve bunların vücuttaki işlevleri hakkında temel bilgi kazandırmayı; dengeli beslenme, porsiyon kontrolü ve besin
çeşitliliği gibi sağlıklı beslenme ilkelerini öğretmeyi; bilinçli seçimler yapabilme becerisi kazandırmayı hedeflemektedir.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT
Dersi Veren:
Öğr.Gör. Nurayla AĞUN
Dersin Yardımcıları:
Yok

Beslenmenin Temel İlkeleri

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

Genel Beslenme, Prof. Dr. Ayşe Baysal
Genel Beslenme- Prof. Dr. Ayşe BAYSAL

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

1 ASC103

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 :

 Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 :

45
25
30

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeDERS TANIMI VE BESLENMEYE GİRİŞ

2 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeBESLENMENİN TEMEL KAVRAMLARI

3 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeBESLENMENİN ÖNEMİ VE YETERSİZ BESLENME

4 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeORGANİK BESİN ÖĞELERİ-1

5 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeORGANİK BESİN ÖĞELERİ-2

6 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeİNORGANİK BESİN ÖĞELERİ

7 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeENERJİ KAVRAMI VE ENERJİ DENGESİ

8 -VİZE HAFTASI

9 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeENERJİ DENGESİZLİĞİ SORUNLARI

10 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeBESİN GRUPLARI-1

11 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeBESİN GRUPLARI-2

12 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeBESİN GRUPLARI-3

13 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeÖZEL DURUMLARDA BESLENME

14 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeALERJİ VE BESİN İNTOLERANSLARINDA BESLENME

15 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeBESLENME EĞİTİMİ- BESİN HAZIRLAMA VE PİŞİRME

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 Beslenme ve beslenme ile ilgili kavramları  öğrenir ve tanımlar.

Ö02 Yeterli ve dengeli beslenmeyi ve yetersiz ve  dengesiz beslenmenin zararlarını öğrenir.

Ö03 Organik besinleri öğrenir.

Ö04 Besinlerin enerji değeri ve enerji gereksinmesini  öğrenir.

Ö05 Hayvansal protein kaynaklarını öğrenir.

Ö06 Yeterli ve dengeli beslenme ilkelerini öğrenerek bilinç tüketim farkındalığı kazanır.

Ö07 Kuru baklagiller, yağlı tohumlar, tahıllar, sebze ve meyvelerin enerji değerini öğrenerek dengeli beslenmeye entegre edebilir.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.

P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.

P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.



 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 1 %40

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 0 %0

 Devam 0 %0

 Uygulama 0 %0

 Proje 0 %0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 %60
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 3 42

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 14 3 42

 Ödevler 1 1 1

 Sunum/Seminer Hazırlama 0 0 0

 Ara Sınavlar 1 6 6

 Uygulama 0 0 0

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 0 0 0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 9 9

100 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 4

P01 P02 P03 P04 P08 P09 P10

 Tüm 4 3 2 2 4 3 3

Ö01 4 3 2 2 4 2

Ö02 3 3 2 1 3 3 3

Ö03 3 4 1 1 4 2 2

Ö04 4 4 1 3 4 2 2

Ö05 3 4 1 3 3 2

Ö06 3 3 3 2 5 1 4

Ö07 4 4 1 2 5 3



ASC110 Dijital Gastronomi Araştırmaları

 Kredi  AKTS

2 2 4

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Bu dersin temel amacı, öğrencilere gastronomiyi araştırma temelli bir yaklaşımla ele almayı öğretirken, bu süreci dijital araçlar ve veri odaklı yöntemlerle desteklemektir. Öğrenciler
gastronomiyi yalnızca bir üretim pratiği olarak değil; kültürel, sosyal ve dijital bir araştırma alanı olarak değerlendirmeyi öğrenirler. 1. Öğrenciler, gastronominin kültürel miras, sağlık,
turizm, ekonomi, psikoloji ve medya ile kesişim noktalarını; dijital veri analizi, sosyal medya incelemeleri ve çevrim içi kaynak taramaları yoluyla araştıracaktır. 2. Teorik bilgiyi;
bilimsel araştırmalar, çevrim içi anketler, dijital haritalama uygulamaları, trend analizleri ve görsel içerik üretimi gibi uygulamalarla pekiştireceklerdir. 3. Kendi bölgesel yemek
kültürlerini dijital hikayeleştirme, infografik tasarımı ve interaktif sunum teknikleri aracılığıyla tanıtarak gastronomiyi toplumsal bir zenginlik ve çağdaş bir araştırma alanı olarak
değerlendireceklerdir. 4. Elde ettikleri bilgi ve araştırma sonuçlarını; hem bireysel hem de grup çalışmaları kapsamında dijital portfolyo, etkileşimli sunum ve veri temelli rapor
formatında etkili biçimde sunma becerisi kazanacaklardır.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
“Dijital Gastronomi Araştırmaları” dersi, öğrencilerin gastronomiyi yalnızca bir mutfak pratiği olarak değil; kültürel, sosyal, psikolojik, ekonomik ve turizm boyutlarıyla birlikte dijital
medya, veri analizi ve Web 2.0 araçları üzerinden incelemelerini amaçlamaktadır. Yöresel yemeklerden göçmen mutfaklarına, sokak lezzetlerinden sosyal medyada oluşan yemek
trendlerine kadar uzanan geniş bir perspektifte öğrencilerin hem akademik hem saha araştırması yapmaları; dijital haritalama, trend analizi, çevrim içi veri toplama ve görsel içerik
üretimi yoluyla araştırma sonuçlarını somut çıktılara dönüştürmeleri hedeflenmektedir.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersi Veren:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardımcıları:
Yok

Dijital Gastronomi Araştırmaları

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

Dijital Kaynaklar ve Web 2.0 Araçları: Google Trends Google Forms Google My Maps Canva Akademik Veri Tabanları ve Platformlar: Google
Scholar ScienceDirect Web of Science FAO (Food and Agriculture Organization) veri tabanları
Dijital Kaynaklar ve Web 2.0 Araçları: Google Trends Google Forms Google My Maps Canva Akademik Veri Tabanları ve Platformlar: Google
Scholar ScienceDirect Web of Science FAO (Food and Agriculture Organization) veri tabanları

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

2 ASC110

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 :

 Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 : 100

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 Dijital Gastronomi ve Araştırma Metodolojisine GirişWeb 2
araçlarının tanıtımı: Google Trends, Google Forms, Google My
Maps, Canva)

2 Seçilen bir yöresel yemeğin tarihçesi, kültürel önemi, sağlık
değerleri ve turizmdeki rolü(Google Trends ile dijital
popülerlik analizi ve Canva ile görsel rapor hazırlanması)

3 Bölgesel olarak kullanılan bir pişirme yöntemi (tandır, testi
kebabı, güveç, közde pişirme, sac ekmeği, kültürel aktarımı,
sağlık etkileri)(Canva ile geleneksel–modern karşılaştırma
posteri hazırlanması)

4 Etkinliklerde (dini/kültürel vb.) yapılan özel yemeklerin
tarihçesi, kültürel önemi, sağlık değerleri ve turizmdeki rolü
(Google Forms ile anket uygulaması ve grafik analizi)

5 “Ülkemizi en iyi temsil eden yemek hangisi?” sorusuyla,
öğrencinin kendi kimliğiyle yemek arasındaki ilişkiyi
incelemesi.(Google Forms ile veri toplama ve Canva ile
grafikleştirme)

6
Seçilen bir şehirde turistlere önerilebilecek 1 günlük
gastronomi rotası(Google My Maps ile dijital rota oluşturma)

7 Seçilen bir coğrafi işaretli ürünün kültürel, sağlık, ekonomi ve
turizm açısından araştırılması(Google Trends ile son 5 yıl
analizi, My Maps ile üretim bölgesi haritalaması, Canva ile
infografik hazırlanması)

8 Ara Sınav

9 Yerel/uluslararası bir yemek festivalinin (Adana Kebap
Festivali, Oktoberfest) incelenmesi.(Google Trends ile
popülerlik analizi ve My Maps ile festival alanı haritalaması)

10
Yemeğin psikolojik boyutu: Duygu durumuna göre beslenme
tercihleri, çocukluk anılarında yemeklerin rolü, tabak rengi ve
sunumun iştah üzerindeki etkileri, yemek–kimlik ilişkisi vb.
(Google Forms ile anket uygulaması ve grafik analizi)

11 Son 3 yılda sosyal medyada öne çıkan 1 yemek trendinin
seçilip araştırılması/ Takip ettikleri ünlü bir şefin/blog
yazarının incelenmesi.(Google Trends ile 3 yıllık analiz)
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Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

12
Midye, kokoreç, simit vb. sokak yemeklerinin kültürel ve
sosyal rolü, turizme katkısı.(Google Trends ile dijital
görünürlük analizi ve My Maps ile şehir içi yoğunluk haritası)

13 Farklı müzik türlerinin (klasik, pop, rap) yemek deneyimi
üzerindeki etkisi, şarkılarda ve türkülerde geçen yemek
kültürü.(Google Forms ile deneyim anketi ve grafik analizi)

14 Proje Sunumları (Tematik restoranlar)(Canva ile konsept ve
menü tasarımı, My Maps ile lokasyon analizi)

15 Proje Sunumları (Tematik restoranlar)(Canva ile konsept ve
menü tasarımı, My Maps ile lokasyon analizi)

16 Final Sınav

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 Gastronomiyi kültürel, sosyal, ekonomik ve turizm boyutlarıyla birlikte dijital bir araştırma alanı olarak değerlendirebilir.

Ö02 Dijital veri toplama araçlarını kullanarak gastronomi alanına yönelik temel araştırmalar planlayabilir ve uygulayabilir.

Ö03 Web 2.0 araçları aracılığıyla gastronomi ile ilgili dijital içerik, görsel rapor ve infografikler hazırlayabilir.

Ö04 Coğrafi işaretli ürünler, yöresel yemekler ve gastronomi etkinlikleri üzerine literatür taraması ve saha araştırması yapabilir.

Ö05 Sosyal medya ve dijital platformlarda oluşan yemek trendlerini analiz edebilir ve yorumlayabilir.

Ö06 Dijital haritalama araçlarını kullanarak gastronomi turizmine yönelik rota ve mekânsal analiz çalışmaları gerçekleştirebilir.

Ö07 Elde edilen verileri analiz ederek araştırma sonuçlarını yazılı ve görsel sunumlara dönüştürebilir.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.

P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.

P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.



 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 1 %40

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 0 %0

 Devam 0 %0

 Uygulama 0 %0

 Proje 1 %20

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 %40
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 2 28

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 14 5 70

 Ödevler 11 1 11

 Sunum/Seminer Hazırlama 12 1 12

 Ara Sınavlar 1 1 1

 Uygulama 0 0 0

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 1 1 1

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 1 1

124 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 4

P01 P02 P03 P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10

Ö01 3 1 1 5 1 1 2 1 4 3

Ö02 3 1 1 2 1 2 4 1 4 4

Ö03 2 1 1 2 1 3 2 1 5 3

Ö04 3 1 1 5 2 1 3 1 2 3

Ö05 2 1 1 3 2 1 4 1 5 3

Ö06 2 1 1 4 3 1 4 1 4 3

Ö07 3 1 1 2 1 3 5 2 2 4



ASC101 Gastronomiye Giriş

 Kredi  AKTS

4 4 6

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Dersin amacı, gastronomi kavramını tarihsel, kültürel ve bilimsel boyutlarıyla öğretmek, öğrencilere endüstriyel mutfaklara dair bilgi ve beceriler kazandırmak ve uluslararası
mutfaklarda kullanılan temel kesim ve pişirme tekniklerini öğretmektir.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
DERSE İLİŞKİN KAPSAM, İŞLEYİŞ VE DEĞERLENDİRME ESASLARININ AÇIKLANMASI VE DERSE GİRİŞ GASTRONOMİ NEDİR? GASTRONOMİNİN GENEL TARİHÇESİ VE TEMEL
KAVRAMLAR YİYECEK İÇECEK İŞLETMELERİNE GENEL BAKIŞ TEMEL MUTFAK ORGANİZASYONU VE HİYERARŞİSİ MUTFAKTA KULLANILAN ARAÇ-GEREÇLER MUTFAKTA
KULLANILAN GIDA ÜRÜNLERİ MUTFAKTA İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ ARA SINAV ULUSLARARASI KESİM TEKNİKLERİ ULUSLARARASI PİŞİRME TEKNİKLERİ GIDA MUHAFAZA
YÖNTEMLERİ GASTRONOMİ VE İNOVASYON YEMEK ADABI ÖĞRENCİ SUNUMLARI GENEL TEKRAR GENEL SINAV
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersi Veren:
Öğr.Gör. Görkem AYDIN https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gorkemaydin@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardımcıları:
Yok

Gastronomiye Giriş

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

Arman, A., & Sormaz, Ü. (Ed.). (2023). Profesyonel Mutfaklar (1. baskı). Oğlak Yayıncılık.
Geçgin, E., & Baltacı, M. (Ed.). (2021). Temel Mutfak Teknikleri ve Yönetimi (1. baskı). Detay Yayıncılık.
Seçim, Y., & Bayrakcı, S. (Ed.). (2021). Temel Mutfak Bilimleri (1. baskı). Detay Yayıncılık.
Şahingöz, S. A., & Süren, T. (Ed.). (2020). Mutfak Uygulamaları (1. baskı). Detay Yayıncılık.
Brillat-Savarin, J. A. (2016). Lezzetin fizyolojisi ya da yüce mutfak üzerine düşünceler (H. Bucak, Çev.). Oğlak Yayıncılık.
Fettahlıoğlu, H. S. & Bilginer Ozsaatcı, F. G. (eds.) (2023). Dijital Pazarlamada Öne Çıkan Başlıklar ve Uygulamalı Çalışmalar. Özgür Yayınları.
DOI: https://doi.org/10.58830/ozgur.pub311
Arman, A., & Sormaz, Ü. (Ed.). (2023). Profesyonel Mutfaklar (1. baskı). Oğlak Yayıncılık. Geçgin, E., & Baltacı, M. (Ed.). (2021). Temel
Mutfak Teknikleri ve Yönetimi (1. baskı). Detay Yayıncılık.  Seçim, Y., & Bayrakcı, S. (Ed.). (2021). Temel Mutfak Bilimleri (1. baskı). Detay
Yayıncılık. Şahingöz, S. A., & Süren, T. (Ed.). (2020). Mutfak Uygulamaları (1. baskı). Detay Yayıncılık. Brillat-Savarin, J. A. (2016). Lezzetin
fizyolojisi ya da yüce mutfak üzerine düşünceler (H. Bucak, Çev.). Oğlak Yayıncılık. Fettahlıoğlu, H. S. & Bilginer Ozsaatcı, F. G. (eds.) (2023).
Dijital Pazarlamada Öne Çıkan Başlıklar ve Uygulamalı Çalışmalar. Özgür Yayınları. DOI: https://doi.org/10.58830/ozgur.pub311

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

1 ASC101

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 :

 Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 : 100

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 -DERSE İLİŞKİN KAPSAM, İŞLEYİŞ VE DEĞERLENDİRME
ESASLARININ AÇIKLANMASI VE DERSE GİRİŞ

2 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeGASTRONOMİ NEDİR? GASTRONOMİNİN GENEL TARİHÇESİ
VE TEMEL KAVRAMLAR

3 Literatür TaramasıYİYECEK İÇECEK İŞLETMELERİNE GENEL BAKIŞ

4 Literatür TaramasıTEMEL MUTFAK ORGANİZASYONU VE HİYERARŞİSİ

5 Literatür TaramasıMUTFAKTA KULLANILAN ARAÇ-GEREÇLER

6 Literatür TaramasıMUTFAKTA KULLANILAN GIDA ÜRÜNLERİ

7 Literatür TaramasıMUTFAKTA İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ

8 -Ara Sınav

9 Literatür TaramasıULUSLARARASI KESİM TEKNİKLERİ

10 Literatür TaramasıULUSLARARASI PİŞİRME TEKNİKLERİ

11 Literatür TaramasıGIDA MUHAFAZA YÖNTEMLERİ

12 Literatür TaramasıGASTRONOMİ VE İNOVASYON

13 Literatür TaramasıYEMEK ADABI

14 Literatür TaramasıÖĞRENCİ SUNUMLARI

15 Literatür TaramasıGENEL TEKRAR

16 -FİNAL SINAVI

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 Gastronominin tanımını yapar, tarihsel gelişimini ve temel kavramlarını açıklar.

Ö02 Yiyecek-içecek işletmelerinin türlerini tanır ve sektörün işleyişine dair bilgi edinir.

Ö03 Temel mutfak organizasyonu ve hiyerarşisini açıklayarak farklı pozisyonların görevlerini ayırt eder.

Ö04 Gıda ürünlerini gruplandırır, özelliklerini ve kullanım alanlarını örneklerle açıklar.

Ö05 Mutfakta iş sağlığı ve güvenliğinin amacını ve önemini açıklar ve alınacak önlemleri kavrar.

Ö06 Mutfakta kullanılan temel araç-gereçleri tanır ve işlevlerini bilir.

Ö07 Uluslararası kesim ve pişirme teknikleri ile pişirme süreçlerinde meydana gelen temel fiziksel ve kimyasal değişimleri kavrar.

Ö08 Gastronomi alanındaki yenilik ve inovasyon kavramlarını açıklayarak sektörel örneklerle ilişkilendirebilir.

Ö09 Yemek adabı ve servis kurallarını kültürel ve profesyonel bağlamda yorumlar.
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Ö10 Alanıyla ilgili bir konuyu araştırır, sunar ve edindiği bilgileri bütüncül bir yaklaşımla değerlendirir.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.

P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.

P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.



 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 1 %40

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 0 %0

 Devam 0 %0

 Uygulama 0 %0

 Proje 1 %20

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 %40
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 4 56

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 16 5 80

 Ödevler 0 0 0

 Sunum/Seminer Hazırlama 1 7 7

 Ara Sınavlar 1 7 7

 Uygulama 0 0 0

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 1 11 11

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 11 11

172 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 6

P01 P02 P03 P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10

 Tüm 5 3 2 2 2 2 1 2 2 2

Ö01 5 1 1 2 1 1 1 2 2 2

Ö02 4 3 1 2 3 1 1 2 2 2

Ö03 5 1 1 2 3 2 1 2 2 2

Ö04 5 3 1 2 2 1 1 2 2 2

Ö05 5 4 4 1 2 2 1 2 2 2

Ö06 5 3 3 2 2 1 1 2 2 2

Ö07 5 3 2 2 2 1 1 2 2 2

Ö08 5 2 3 3 2 1 1 2 2 2

Ö09 3 2 2 2 2 2 1 2 2 2

Ö10 4 3 2 4 2 5 4 4 2 5



ASC104 Gıda Bilimi ve Teknolojisi

 Kredi  AKTS

3 3 3

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Bu dersin amacı; öğrencilerin gıdaların temel bileşenleri olan su, karbonhidratlar, lipidler, proteinler, enzimler, vitaminler ve minerallerin kimyasal ve fiziksel özelliklerini öğrenmelerini
sağlamak, gıda işleme, depolama ve pişirme süreçlerinde bu bileşenlerde meydana gelen değişimleri kavramalarına yardımcı olmak ve her bir bileşenin gıda kalitesi üzerindeki rolü
ile bileşenler arası olası etkileşimleri analiz edebilmelerini geliştirmektir. Ayrıca öğrencilerin hammaddelerin özelliklerini tanıyarak uygun proses yöntemlerini seçebilmeleri, gıda katkı
maddelerinin işlevlerini değerlendirebilmeleri, farklı gıda gruplarına özgü işleme teknolojilerini kavrayabilmeleri ve yiyecek-içecek üretiminde doğru malzeme seçimini yapabilme
becerisi kazanmaları hedeflenmektedir.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
Bu ders, gıdaların temel bileşenleri olan su, karbonhidratlar, lipidler, proteinler, enzimler, vitaminler ve minerallerin kimyasal yapıları, reaksiyonları ve gıda kalitesi üzerindeki etkilerini
kapsamlı olarak ele alır. Gıda katkı maddelerinin işlevleri, gıda bileşenlerinin işlenme ve saklama süreçlerindeki değişimleri ile kaliteyi belirleyen faktörler incelenir. Ayrıca süt ve süt
ürünleri, et ve et ürünleri, meyve-sebze ve yağ teknolojisi gibi temel gıda işleme alanlarında kullanılan proses yöntemleri, hammaddelerin kimyasal-fiziksel özellikleri ile
ilişkilendirilerek değerlendirilir.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersi Veren:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardımcıları:
Yok

Gıda Bilimi ve Teknolojisi

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

Saldamlı, İ. 2007. Gıda Kimyası. Hacettepe Üniversitesi Yayın., Ankara <BR>Şanlıbaba, P., & Güçer, Y. (Ed.). (2022). Endüstriyel gıda üretim
teknikleri. Nobel Akademik Yayıncılık.
• Saldamlı, İ. 2007. Gıda Kimyası. Hacettepe Üniversitesi Yayın., Ankara  • Şanlıbaba, P., & Güçer, Y. (Ed.). (2022). Endüstriyel
gıda üretim teknikleri. Nobel Akademik Yayıncılık.

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

2 ASC104

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 :

 Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 :

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 Derse Giriş – Dersin içeriği

2 Gıdaların Kimyasal Bileşimi-Su

3 Karbonhidratlar ve Reaksiyonları

4 Lipidler ve Reaksiyonları

5 Proteinler ve Reaksiyonları

6 Enzimler ve Reaksiyonları

7 Vitaminler ve Mineraller

8 Ara Sınav

9 Gıda Katkı Maddeleri

10 Süt ve Süt Ürünleri Teknolojisi

11 Et ve Et Ürünleri Teknolojisi

12 Meyve ve Sebze Teknolojisi

13 Yağ Üretim Teknolojisi

14 Proje Sunumları

15 Proje Sunumları

16 Final Sınavı

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 Gıdaların kimyasal bileşimini oluşturan su, karbonhidratlar, lipidler, proteinler, enzimler, vitaminler ve minerallerin yapı ve özelliklerini açıklayabilir.

Ö02 Gıda bileşenlerinde işleme, depolama ve pişirme süreçlerinde meydana gelen kimyasal ve fiziksel değişimleri tanımlayabilir.

Ö03 Karbonhidrat, lipid ve proteinlerin gıda sistemlerinde gerçekleşen temel reaksiyonlarını ve bu reaksiyonların kalite üzerindeki etkilerini yorumlayabilir.

Ö04 Enzimlerin gıda işleme süreçlerindeki rolünü ve reaksiyon mekanizmalarını açıklayabilir.

Ö05 Gıda katkı maddelerinin işlevlerini ve kullanım amaçlarını değerlendirebilir.

Ö06 Süt ve süt ürünleri, et ve et ürünleri, meyve-sebze ve yağ üretim teknolojilerine ilişkin temel işleme yöntemlerini açıklayabilir.

Ö07 Farklı gıda gruplarına uygun hammaddeleri ve üretim yöntemlerini seçerek yiyecek-içecek üretiminde kaliteyi etkileyen faktörleri analiz edebilir.

Ö08 Gıda bileşenleri ve işleme teknolojileri ile ilgili bir konu hakkında araştırma yaparak bilimsel bir proje hazırlayabilir ve elde ettiği bulguları sözlü ve görsel sunum tekniklerini kullanarak etkili bir
şekilde sunabilir.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.
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P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.

P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.

P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.



 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 1 %40

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 0 %0

 Devam 0 %0

 Uygulama 0 %0

 Proje 1 %20

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 %40
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 3 42

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 14 3 42

 Ödevler 0 0 0

 Sunum/Seminer Hazırlama 1 1 1

 Ara Sınavlar 1 1 1

 Uygulama 0 0 0

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 1 1 1

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 1 1

88 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 3

P01 P02 P03 P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10

Ö01 5 3 3 1 2 1 1 1 1 2

Ö02 4 4 4 1 3 1 2 1 1 2

Ö03 4 4 3 1 3 1 3 1 1 2

Ö04 4 3 3 1 2 1 2 1 1 2

Ö05 3 4 5 1 3 1 2 2 1 2

Ö06 3 5 4 2 4 2 3 1 1 2

Ö07 3 5 4 2 4 3 4 2 2 3

Ö08 2 2 2 1 2 4 4 3 3 5



ASC105 Gıda Güvenliği ve Mevzuatı

 Kredi  AKTS

3 3 3

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Bu dersin amacı, gıda güvenliği ve kalite yönetimi konusunda öğrencilere teorik bilgi ve pratik beceriler kazandırmaktır. Gıda üretim sürecinde karşılaşılan tehlikeleri tanımlayabilen,
hijyen ve sanitasyon uygulamalarını etkin şekilde planlayabilen, mevzuata uygun üretim yapabilen ve uluslararası gıda güvenliği standartlarını değerlendirebilen bireyler yetiştirmek
hedeflenmektedir. Ayrıca, öğrencilerin gıda kaynaklı riskleri önleyebilmesi, kalite kontrol yöntemlerini uygulayabilmesi ve tüketici sağlığını korumaya yönelik bilinç geliştirmesi
amaçlanmaktadır.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
gıda güvenliği ve kalite yönetimi alanında temel bilgi ve becerilerin kazandırılmasını amaçlar. Öğrenciler, gıda üretim zincirinde kalite kavramını, gıdaların kalite öğelerini ve gıda
güvenliğini etkileyen biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri öğrenir. Ayrıca, hijyen ve sanitasyon ilkeleri, Türk Gıda Mevzuatı, Türk Gıda Kodeksi ve gıda etiketleme kuralları detaylı
olarak ele alınır. Ders, ulusal ve uluslararası gıda güvenliği standartlarını karşılaştırmalı olarak inceleyerek, öğrencilerin gıda üretiminde güvenli, kaliteli ve yasalara uygun
uygulamalar geliştirmesine katkı sağlar.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersi Veren:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardımcıları:
Yok

Gıda Güvenliği ve Mevzuatı

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

Artık, N., Şanlıer, N., & Ceyhun Sezgin, A. (2021). Gıda Güvenliği ve Gıda Mevzuatı (3. baskı). Detay Yayıncılık.<BR>Bulduk, S., & Bulduk, E.
Ö. (2018). Gıda ve Personel Hijyeni (6. baskı). Detay Yayıncılık.<BR>Koçak, N. (2015). Yiyecek İçecek İşetmelerinde Gıda ve Personel
Hijyeni (3. gözden geçirilmiş baskı). Detay Yayıncılık.
https://www.detayyayin.com.tr/urun/gida-guvenligi-ve-gida-mevzuati

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

1 ASC105

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 :

 Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 : 100

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 Gıda Güvenliği ve Gıda Mevzuatı Giriş, Kalite Kavramı ve
Gıdaların Kalite Öğeleri

2 Gıda Güvenliği ile İlgili Temel Kavramlar

3 Gıda Güvenliğini Etkileyen Tehlikeler ve Gıda Kaynaklı
Hastalıklar (Biyolojik Tehlikeler)

4 Gıda Güvenliğini Etkileyen Tehlikeler ve Gıda Kaynaklı
Hastalıklar (Kimyasal ve Fiziksel Tehlikeler)

5 Gıda Maddeleri ve Mikroorganizma İlişkileri

6 Mutfak Alanlarında Hijyen ve Personel Hijyeni

7 Gıda Üretim Basamaklarında Hijyen

8 Ara Sınav

9 İşletmelerde Temizlik, Dezenfeksiyon, Hijyen ve Sanitasyon
Uygulamaları

10 Dünya, AB ve Türkiye’de Gıda Güvenliğinin Genel Durumu

11 Türk Gıda Mevzuatı

12 Türk Gıda Kodeksi ve Gıda Kontrolü

13 Gıda Etiketleme

14 Proje Sunumları

15 Proje Sunumları

16 Yarıyıl Sonu Sınavı

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 Farklı gıda gruplarının kalite kriterleri ve kalite kusurları hakkında temel bilgiye sahip olur.

Ö02 Gıda güvenliği ve gıda kalite kontrol sistemlerini tanımlar ve açıklar.

Ö03 Biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerden kaynaklanan gıda güvenliği risklerini analiz eder.

Ö04 Gıda kaynaklı hastalık salgınlarına ilişkin vaka analizlerini değerlendirir.

Ö05 Gıda işletmeleri veya mutfak ortamında hijyen ilkelerini ve sanitasyon protokollerini uygular.

Ö06 Türk Gıda Mevzuatı ve gıda etiketleme kuralları hakkında bilgi sahibi olur.

Ö07 Etkili sunum planlama ve aktarma becerilerini geliştirir; grup çalışması yetkinliği kazanır.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.
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P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.

P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.

P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.



 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 1 %40

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 0 %0

 Devam 0 %0

 Uygulama 0 %0

 Proje 1 %20

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 %40
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 3 42

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 12 2 24

 Ödevler 0 0 0

 Sunum/Seminer Hazırlama 1 5 5

 Ara Sınavlar 1 7 7

 Uygulama 0 0 0

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 1 10 10

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 11 11

99 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 3

P01 P02 P03 P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10

 Tüm 5 4 5 1 3 3 3 3 1 5

Ö01 5 5 5 1 4 2 2 1 1 5

Ö02 5 4 5 1 3 2 3 3 1 5

Ö03 5 4 5 1 2 2 2 1 1 5

Ö04 5 3 5 1 2 2 4 1 1 5

Ö05 5 5 5 1 4 3 4 4 1 5

Ö06 5 4 5 1 2 2 2 4 1 5

Ö07 2 1 2 1 1 5 4 5 1 5



ASC107 Kalite Yönetim Sistemleri

 Kredi  AKTS

2 2 3

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Kalite Yönetim Sistemleri dersi; öğrencilere kalite kavramının temel ilkelerini, kalite yönetim sistemlerinin (KYS) yapısını ve işleyişini öğretmeyi amaçlar. Ders kapsamında,
kuruluşlarda kalite odaklı düşünme kültürünün geliştirilmesi, süreçlerin sistematik olarak planlanması, uygulanması, izlenmesi ve sürekli iyileştirilmesi için gerekli bilgi ve becerilerin
kazandırılması hedeflenir. Bu ders ile öğrencilerin; ulusal ve uluslararası kalite standartlarını (özellikle ISO 9001) tanıması, kalite yönetim sistemlerinin tasarımı ve uygulanması
konusunda yetkinlik kazanması, kalite güvence ve denetim süreçlerini anlayarak mesleki yaşamlarında etkin biçimde kullanabilmesi amaçlanmaktadır.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
Kalite ve kalite yönetimi kavramları Kalitenin tarihsel gelişimi ve kalite yaklaşımları Toplam Kalite Yönetimi (TKY) ilkeleri Kalite yönetim sistemlerinin yapısı ve temel bileşenleri Süreç
yaklaşımı ve risk temelli düşünme ISO 9001 Kalite Yönetim Sistemi standardının yapısı ve maddeleri Dokümantasyon sistemi (kalite politikası, hedefler, prosedürler, talimatlar ve
kayıtlar) İç tetkik, yönetimin gözden geçirmesi ve sürekli iyileştirme Kalite güvence, performans ölçümü ve müşteri memnuniyeti Kalite yönetim sistemlerinin farklı sektörlerde
uygulanması Ders, teorik anlatımın yanı sıra örnek uygulamalar ve vaka analizleri ile desteklenmektedir.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT
Dersi Veren:
Doktor Öğretim Üyesi Semih YILDIR
Dersin Yardımcıları:
Yok

Kalite Yönetim Sistemleri

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

Ders notları, ders slaytları, ilgili standart metinleri, akademik kaynaklar ve uygulama örnekleri ile desteklenmektedir.
Artık, N., Şanlıer, N., & Ceyhun Sezgin, A. (2021). Gıda Güvenliği ve Gıda Mevzuatı (3. baskı). Detay Yayıncılık.
Artık, N., Şanlıer, N., & Ceyhun Sezgin, A. (2021). Gıda Güvenliği ve Gıda Mevzuatı (3. baskı). Detay Yayıncılık.

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

1 ASC107

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 :

 Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 : 100

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 Giriş, Tanışma ve Amaçlar

2 Kalite, Tarihçesi ve İlgili Kavramlar

3 Toplam Kalite Yönetimi

4 ISO 9001:2000 Kalite Yönetim Sistemi

5 ISO 9001:2000 Kalite Yönetim Sistemi

6 ISO 22000:2005 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi

7 ISO 22000:2005 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi

8 Ara Sınav

9 ISO 14001:1996 Çevre Yönetim Sistemi

10 OHSAS 18001:1999 İş Sağlığı ve Güvenliği Yönetim Sistemi

11 OHSAS 18001:1999 İş Sağlığı ve Güvenliği Yönetim Sistemi

12 ISO/TS 16949:2002 Otomotiv Sektörü için Kalite Yönetim
Sistemi

13 EFQM Mükemmellik Modeli Projeleri

14 Entegre Kalite Yönetim Sistemleri

15 Entegre Kalite Yönetim Sistemleri

16 Final Sınavı

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 Kalite kavramını, tarihsel gelişimini ve kalite ile ilişkili temel kavramları açıklar.

Ö02 Toplam Kalite Yönetimi yaklaşımını ve temel ilkelerini organizasyonel yapı bağlamında değerlendirir.

Ö03 ISO 9001 Kalite Yönetim Sistemi standardının yapısını, gerekliliklerini ve uygulama esaslarını açıklar.

Ö04 ISO 22000, ISO 14001 ve OHSAS 18001 yönetim sistemlerinin amaçlarını ve temel bileşenlerini karşılaştırır.

Ö05 ISO/TS 16949 standardının otomotiv sektöründeki kalite yönetimi uygulamalarındaki rolünü analiz eder.

Ö06 EFQM Mükemmellik Modeli’ni ve model kapsamında geliştirilen proje uygulamalarını değerlendirir.

Ö07 Entegre kalite yönetim sistemlerinin yapısını, işleyişini ve kurumsal faydalarını açıklar.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.

P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.



P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.



 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 1 %40

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 0 %0

 Devam 0 %0

 Uygulama 0 %0

 Proje 0 %0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 %60
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 2 28

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 10 2 20

 Ödevler 0 0 0

 Sunum/Seminer Hazırlama 0 0 0

 Ara Sınavlar 1 10 10

 Uygulama 0 0 0

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 0 0 0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 15 15

73 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 3

P01 P02 P03 P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10

 Tüm 4 3 4 1 4 4 4 4 3 4

Ö01 4 2 3 1 3 3 3 4 2 4

Ö02 4 3 4 1 4 4 4 4 3 4

Ö03 4 3 4 1 5 4 4 4 3 4

Ö04 4 4 5 1 4 4 4 5 3 4

Ö05 2 2 3 1 3 3 3 3 2 3

Ö06 3 2 3 1 4 4 4 4 4 4

Ö07 4 4 5 1 5 4 4 5 3 5



ASC111 Kariyer Planlama

 Kredi  AKTS

1 1 2

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Kariyer Planlama Dersi'nin amacı, öğrencilerin kariyerlerini kendi zeka, kişilik, bilgi, beceri, yetenek ve yetkinliklerine uygun olarak belirleyebilmeleri için yol göstermektir.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
Ders kapsamında; bu kavramlar hakkında farkındalık yaratılacak, öğrencilerin üniversite hayatları boyunca kariyerleri hakkında destek alabilecekleri Kariyer Merkezleri ve faaliyetleri
tanıtılacak, Yetenek Kapısı kullanımı ve nasıl yararlanacağı gösterilecek ve farklı sektörlerde çalışma hayatı ile tanışma fırsatı sunulacaktır.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersi Veren:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardımcıları:
Yok

Kariyer Planlama

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

1.YTNK TV'de yer alan ver ders içeriğini destekleyen videolar.2.Yetenek Kapısı platformu.3.Ders sonu değerleme formu.
KARİYER PLANLAMA DERSİ EĞİTİCİ YÖNERGESİ

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

1 ASC111

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 :

 Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 :

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 Kariyerime İlk Adım, Kariyer Merkezi TanıtımıKariyer Yolculuğun Başladı – İlk Durak: Kariyer Merkezi

2 Bunları Biliyor musunuz? Zekâ ve KişilikBunları Biliyor musunuz? – Zekâ ve Kişilik

3 Bunları Biliyor musunuz? – Kişisel ÖzelliklerBunları Biliyor musunuz? – Kişisel Özellikler

4 İnce ve Teknik BecerilerKariyer Yolunda Fark Yaratmanın Anahtarı: Beceriler

5 Sizce Kariyer Nedir?Kariyer Nedir?

6 Kariyerime Katkı Sağlayacak Faaliyetler, Röportaj VideolarıKariyerime Nasıl Hazırlanırım?

7 Yeşilay, Kızılay videolarıSektör Günleri – Ulusal STK’lar

8 Yeryüzü Doktorları, BM VideolarıSektör Günleri – Uluslararası STK’lar

9 Kamu Sektörü RöportajlarıSektör Günleri – Kamu Sektörü

10 Özel Sektör RöportajlarıSektör Günleri – Özel Sektör

11 Akademi RöportajlarıSektör Günleri – Akademi

12 Girişimcilik HikâyeleriSektör Günleri – Girişimcilik

13 Yetenek Kapısı KullanımıYetenek Kapısı: İlk Özgeçmişim

14 Ders Değerlendirme VideosuDers Değerlendirmesi

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 Kariyer Merkezlerini ve faaliyetlerini tanır; üniversite sürecinde hangi hizmetlerden nasıl yararlanabileceğini öğrenir.

Ö02 Öz farkındalık kazanır; zeka, kişilik, bilgi, beceri, yetenek ve yetkinlik kavramlarını tanımlar ve bunların kariyerle bağlantısını kurar.

Ö03 Kariyer seçeneklerini keşfeder; kamu, özel sektör, akademi ve sivil toplum kuruluşları gibi farklı alanlardaki çalışma hayatını tanır ve aralarındaki farkları kavrar.

Ö04 İnce becerilerin önemini kavrar; iletişim, takım çalışması, problem çözme gibi becerilerin kariyer sürecindeki rolünü değerlendirir.

Ö05 Kariyer planına katkı sağlayacak faaliyetleri belirler; üniversite hayatı boyunca akademik, sosyal, sanatsal ve sportif etkinliklerin kariyer gelişimine katkısını fark eder.

Ö06 Uluslararası değişim programlarının faydalarını tanır; Erasmus, Work&Travel gibi programların kişisel ve mesleki gelişime etkilerini değerlendirir.

Ö07 Yetenek Kapısı platformunu kullanır; özgeçmiş oluşturur, kariyer fuarları ve staj ilanlarına başvurur.

Ö08 Profesyonel başvurularda kullanılan yöntem ve araçlar hakkında bilgi edinir ve bunları etkin şekilde kullanabilme becerisi kazanır.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.

P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.

P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.
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 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 0 %0

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 4 %50

 Devam 14 %50

 Uygulama 0 %0

 Proje 0 %0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 0 %0
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 1 14

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 5 2 10

 Ödevler 4 3 12

 Sunum/Seminer Hazırlama 0 0 0

 Ara Sınavlar 0 0 0

 Uygulama 2 4 8

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 1 14 14

 Yarıyıl Sonu Sınavı 0 0 0

58 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 2

P01 P02 P03 P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10

 Tüm 1 1 1 1 1 4 3 3 3 5

Ö01 1 1 1 1 1 2 2 1 1 5

Ö02 1 1 1 1 1 4 3 2 2 5

Ö03 1 1 1 1 1 4 2 2 3 5

Ö04 1 1 1 1 1 5 5 4 2 5

Ö05 1 1 1 1 1 4 2 4 3 5

Ö06 1 1 1 1 1 3 1 3 1 5

Ö07 1 1 1 1 1 4 3 4 3 5

Ö08 1 1 1 1 1 4 2 3 3 5



ASC106 Menü Planlama ve Bütçeleme

 Kredi  AKTS

2 2 3

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Bu dersin amacı; öğrencilere yiyecek-içecek işletmelerinde menü planlama, maliyet kontrolü ve bütçeleme süreçlerine ilişkin kuramsal bilgi ve uygulama becerisi kazandırmaktır.
Öğrencilerin, hedef kitleye uygun menü oluşturma, standart reçete geliştirme, porsiyon ve maliyet hesaplama, satış fiyatı belirleme ve işletme bütçesi hazırlama konularında yetkinlik
kazanmaları hedeflenmektedir.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
Bu ders kapsamında; menü kavramı ve türleri, hedef pazara uygun menü planlama ve tasarım ilkeleri, standart reçete oluşturma, porsiyon ve maliyet hesaplama yöntemleri ele
alınmaktadır. Ayrıca gıda maliyet unsurları, satış fiyatlandırma, menü mühendisliği ve kârlılık analizi, bütçe türleri, faaliyet bütçesi hazırlama, gelir-gider planlaması ile maliyet kontrol
ve performans değerlendirme konuları uygulamalı çalışmalarla incelenmektedir.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT
Dersi Veren:
Öğr.Gör. Nurayla AĞUN
Doktor Öğretim Üyesi Semih YILDIR
Dersin Yardımcıları:
Yok

Menü Planlama ve Bütçeleme

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama, Prof. Dr. Sıdıka BULDUK
Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama, Prof. Dr. Sıdıka BULDUK<BR>Menü Planlama ve Özel Menüler Kitabı, İlkay YILMAZ

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

2 ASC106

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 :

40  Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 : 60

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 Literatür Tarama ve Kaynak İnceleme Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama, Prof. Dr. Sıdıka BULDUKMENÜ PLANLAMAYA GİRİŞ

2 Literatür Tarama ve Kaynak İnceleme Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama, Prof. Dr. Sıdıka BULDUKMENÜ PLANLAMADA ETKİLİ FAKTÖRLER

3 Literatür Tarama ve Kaynak İnceleme Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama, Prof. Dr. Sıdıka BULDUKMENÜ TASARIM İLKELERİ

4 Literatür Tarama ve Kaynak İnceleme Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama, Prof. Dr. Sıdıka BULDUKMENÜ TRENDLERİ VE YENİLİKÇİ YAKLAŞIMLAR

5 Literatür Tarama ve Kaynak İnceleme Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama, Prof. Dr. Sıdıka BULDUKMENÜ YAZIMI VE SUNUMU

6 Literatür Tarama ve Kaynak İnceleme Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama, Prof. Dr. Sıdıka BULDUKÖZEL MENÜ PLANLAMASI

7 Literatür Tarama ve Kaynak İnceleme Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama, Prof. Dr. Sıdıka BULDUKMENÜ ANALİZİ VE DEĞERLENDİRME

8 - -ARA SINAV

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 Menü kavramını ve türlerini tanır.

Ö02 Menü planlamaya etkileyen faktörleri öğrenir.

Ö03 Menü çeşitlilik ve uyum yaratmayı öğrenir.

Ö04 Menü geliştirme süreçlerini kavrar.

Ö05 Menü performansını analiz etmeyi öğrenir.

Ö06 Menü planlamanın işletme yönetimindeki önemini kavrar.

Ö07 Gastronomik değerleri menüye entegre etmeyi öğrenir.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.

P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.

P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.



 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 0 %40

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 0 %0

 Devam 0 %0

 Uygulama 0 %0

 Proje 0 %0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 0 %60
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 2 28

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 14 2 28

 Ödevler 2 3 6

 Sunum/Seminer Hazırlama 0 0 0

 Ara Sınavlar 1 7 7

 Uygulama 0 0 0

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 0 0 0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 9 9

78 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 3

P01 P02 P03 P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10

 Tüm 3 1 1 3 5 2 3 1 3 3

Ö01 3 1 1 4 5 1 1 1 1 1

Ö02 2 1 1 2 5 1 3 1 1 1

Ö03 2 1 1 2 5 1 1 1 4 1

Ö04 2 1 1 2 5 1 1 1 4 1

Ö05 2 1 1 1 5 1 1 1 1 1

Ö06 2 1 1 1 5 5 3 1 1 5

Ö07 5 3 1 3 5 1 1 1 4 5



ASC102 Mutfak Teknikleri I

 Kredi  AKTS

4 3 4

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Bu dersin amacı, öğrencilere profesyonel mutfakta kullanılan temel teknikleri öğretmek, hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun çalışma alışkanlığı kazandırmak ve temel pişirme
yöntemlerini uygulamalı olarak öğretmektir. Öğrencilerin mutfak ekipmanlarını doğru ve güvenli kullanmaları amaçlanmaktadır.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
Temel mutfak araç-gereçleri ve ekipman tanıtımı, bıçak kullanımı ve kesim teknikleri, temel pişirme yöntemleri, stok (fond) ve temel sosların hazırlanması gibi konuların hijyen ve
sanitasyon kuralları çerçevesinde öğretilmesi hedeflenmektedir.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT
Dersi Veren:
Öğr.Gör. Nurayla AĞUN
Dersin Yardımcıları:
Yok

Mutfak Teknikleri I

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

Profesyonel Aşçılık- Wayne Gisslen, John Wiley & Sons
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş-Doç. Dr. Emrah Örgün, Nobel Yayınları
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel Yayınları<BR>Gıda Kimyası ve Mutfak Uygulamaları

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

2 ASC102

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 :

 Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 : 100

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıDERS TANIMI VE EKİPMAN BİLGİSİ

2 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıTEMEL KESİM TEKNİKLERİ-1

3 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıTEMEL KESİM TEKNİKLERİ-2

4 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıTEMEL STOKLAR (FONDLAR)-1

5 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıTEMEL STOKLARI (FONDLAR)-2

6 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıTEMEL SOSLAR

7 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıTEMEL SOSLAR VE TÜREVLERİ

8 - Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıARA SINAV

9 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıTEMEL PİŞİRME TEKNİKLERİ

10 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıÇORBALAR

11 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıSEBZE PİŞİRME TEKNİKLERİ

12 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıPİRİNÇ VE TAHILLAR

13 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıMAKARNA VE HAMUR ÜRÜNLERİ

14 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıBİREYSEL TABAK HAZILAMA

15 Malzeme hazırlığı Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıEKİP ÇALIŞMASI HALİNDE MENÜ UYGULAMASI

16 - Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıYARIYIL SONU SINAVI

17 - Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş, Nobel YayınlarıYARIYIL SONU SINAVI

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 Profesyonel mutfak organizasyon yapısını ve temel mutfak ekipmanlarını açıklar.

Ö02 Hijyen, sanitasyon ve iş güvenliği kurallarını açıklar.

Ö03 Temel stoklar (fondlar), soslar ve pişirme teknikleri hakkında kuramsal bilgiye sahip olur.

Ö04 Temel kesim tekniklerini standartlara uygun şekilde uygular.

Ö05 Temel stokları (beyaz fond, kahverengi fond vb.) ve temel sosları doğru teknikle hazırlar.

Ö06 Haşlama, buharda pişirme, kavurma, ızgara ve fırınlama gibi temel pişirme tekniklerini uygular.

Ö07 Sebze, tahıl, makarna ve çorba hazırlama tekniklerini uygular.

Ö08 Bireysel tabak hazırlama ve sunum tekniklerini uygular.

Ö09 Hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun, güvenli bir çalışma ortamı oluşturur.

Ö10 Mutfakta zaman yönetimi ve mise en place ilkelerini etkin şekilde uygular.

Ö11 Ekip çalışması içinde menü uygulaması gerçekleştirir.

Ö12 Mesleki sorumluluk bilinciyle çalışma disiplini geliştirir.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.



P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.

P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.



 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 0 %40

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 0 %0

 Devam 0 %0

 Uygulama 0 %0

 Proje 0 %0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 0 %60
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 1 14

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 14 2 28

 Ödevler 3 3 9

 Sunum/Seminer Hazırlama 0 0 0

 Ara Sınavlar 1 7 7

 Uygulama 14 3 42

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 0 0 0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 14 14

114 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 4

P01 P02 P03 P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10

 Tüm 5 5 4 4 2 3 3 4 3 5

Ö01 5 4 4 4 2 4 5 3 1 5

Ö02 5 5 5 4 2 1 2 3 1 5

Ö03 5 5 3 5 2 1 2 1 1 5

Ö04 5 5 3 5 2 1 2 1 1 5

Ö05 5 5 3 5 2 1 2 1 1 5

Ö06 5 5 3 5 2 1 2 1 1 5

Ö07 5 5 3 5 2 1 2 1 1 5

Ö08 5 5 4 4 1 2 1 5 5

Ö09 5 4 5 3 2 2 4 5 1 5

Ö10 5 5 4 3 3 3 5 5 1 5

Ö11 5 5 3 3 2 5 3 5 5 5

Ö12 5 4 5 3 3 5 5 5 1 5



ASC108 Soğuk Mutfak

 Kredi  AKTS

4 3 4

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Bu dersin amacı, öğrencilere soğuk mutfak uygulamaları kapsamında temel bilgi ve becerileri kazandırmaktır. Ders boyunca soğuk soslar, salatalar, sandviçler, kanepeler, mezeler ve
ordövr tabakları gibi ürünlerin hazırlanması, sunumu ve hijyen kurallarına uygun üretimi öğretilir. Öğrencilerin estetik sunum, yaratıcılık ve ekip çalışması becerilerinin geliştirilmesi
hedeflenir.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
Bu ders; soğuk mutfak (Garde Manger) departmanının gastronomi dünyasındaki yeri, tarihsel gelişimi ve organizasyon yapısını kapsamaktadır. Ders süresince öğrencilere; soğuk
mutfakta kullanılan özel ekipmanların tanıtımı, hijyen ve gıda güvenliği standartları (HACCP), soğuk zincirin korunması ve hammadde hazırlık süreçleri aktarılır. Uygulama
kapsamında; temel soğuk soslar (emülsiyonlar, vinaigrette'ler), salata çeşitleri, sandviçler, kanepeler, mezeler, ordövr tabakları ve başlangıç ürünlerinin reçeteye uygun hazırlanması
ve modern sunum teknikleriyle servis edilmesi öğretilir. Ayrıca, kalite değerlendirmesi ve mutfakta ekip çalışması disiplini dersin temel bileşenlerini oluşturmaktadır.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr.Gör. Görkem AYDIN https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gorkemaydin@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardımcıları:
Yok

Soğuk Mutfak

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

•Özer, E. Z., & Çalışkan, S. (Ed.). (2024). Soğuk mutfak. Detay Yayıncılık.
•The Culinary Institute of America. (2012). Garde manger: The art and craft of the cold kitchen (4th ed.). John Wiley & Sons.
• Burke, D. (2006). David Burke's New American classics: Brilliant variations on traditional dishes for everyday dining, entertaining, and
second day meals. Alfred A. Knopf.
•Gisslen, W. (2023). Professional cooking (10. bs.). John Wiley & Sons.
• Öğretim elemanı tarafından hazırlanan ders notları
• Ders sorumlusu tarafından hazırlanan uygulama notları ve reçeteler
Özer, E. Z., & Çalışkan, S. (Ed.). (2024). Soğuk mutfak. Detay Yayıncılık.  •The Culinary Institute of America. (2012). Garde manger: The art
and craft of the cold kitchen (4th ed.). John Wiley & Sons.  • Burke, D. (2006). David Burke's New American classics: Brilliant variations on
traditional dishes for everyday dining, entertaining, and second day meals. Alfred A. Knopf.  •Gisslen, W. (2023). Professional cooking (10.
bs.). John Wiley & Sons. • Öğretim elemanı tarafından hazırlanan ders notları • Ders sorumlusu tarafından hazırlanan uygulama notları ve
reçeteler

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

2 ASC108

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 :

0
0
0
20

 Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 :

0
0
0
80

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 Literatür taraması ve ders notlarının
incelenmesi.

Öğretim Elemanı tarafından hazırlanan ders notları ve uygulama reçeteleriÖğretim planın açıklanması, derse ilişkin ölçme ve
değerlendirme kriterlerinin açıklanması, soğuk mutfak
kavramına giriş

2 Kaynak taraması -Soğuk Çorbalar

3 Kaynak taramasıSoğuk soslar

4 Kaynak taramasıSalatalar

5 Kaynak taramasıSıcak-soğuk sandviçler

6 Kaynak taramasıKanepeler

7 Kaynak taramasıSoğuk çiğ başlangıçlar

8 Kaynak taramasıAra sınav

9 Kaynak taramasıSıcak-soğuk kokteyl yemekleri

10 Kaynak taramasıTerin, pate ve galantin

11 Kaynak taramasıMezeler

12 Kaynak taramasıMeze

13 Kaynak taramasıŞarküteri ürünleri

14 Kaynak taramasıOrdövr tabağı hazırlama

15 Kaynak taramasıSoğuk büfe

16
Kaynak taraması, Öğretim elemanı notları

Yarıyıl sonu sınavı

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 Gıda güvenliği, hijyen ve saklama koşullarını bilir ve uygun üretim yapar.

Ö02 Garde Manger (Soğuk Mutfak) departmanının temel kavramlarını, kullanılan ekipmanları ve hammadde özelliklerini bilir ve doğru ve güvenli şekilde kullanır.

Ö03 Soğuk mutfak ürünlerinin hazırlık aşamalarını ve kimyasal süreçlerini açıklar.

Ö04 Salata, sos ve soğuk ürün çeşitlerini sınıflandırır.

Ö05 Soğuk mutfak ürünlerinin tarihsel gelişimini ve kültürel özelliklerini açıklar.

Ö06 Soğuk mutfakta kullanılan temel malzeme ve ürün gruplarını tanımlar.

Ö07 Temel kesim tekniklerini kullanarak soğuk mutfak ürünleri hazırlar.

Ö08 Salata, soğuk sos, kanape, sandviç ve ordövr ürünlerini reçeteye uygun şekilde hazırlar.
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Ö09 Ürünleri uygun sunum teknikleriyle servis eder.

Ö10 Çalışma sürecini planlar ve sorumluluk alır.

Ö11 Takım çalışmasına uyum sağlar.

Ö12 Ürün kalitesini değerlendirir ve kültürel farklılıklara duyarlılık gösterir.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.

P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.

P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.



 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 1 %40

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 0 %0

 Devam 0 %0

 Uygulama 1 %60

 Proje 0 %0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 0 %0
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 4 56

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 12 3 36

 Ödevler 0 0 0

 Sunum/Seminer Hazırlama 0 0 0

 Ara Sınavlar 1 9 9

 Uygulama 1 11 11

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 0 0 0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 0 0 0

112 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 4

P01

 Tüm 5

Ö01 4



ASC109 Yiyecek İçecek Tarihi ve Kültürü

 Kredi  AKTS

3 3 4

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi:
Meslek Yüksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Bölümü/Programı:
Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Gastronomi kavramının temel ilkelerini, tarihsel gelişimini ve kültürel arka planını öğretmeyi amaçlamaktadır. Ayrıca, gastronominin turizm, sanat, medya ve sürdürülebilirlik ile olan
çok yönlü ilişkisini kavramaları öğretmeyi amaçlamaktadır.
Öğretim Yöntem ve Teknikleri:
Yiyecek ve içecek kültürünün tarihsel gelişimini ve kültürel temellerini incelemeyi amaçlamaktadır. İnsanlık tarihindeki beslenme alışkanlıklarının evrimini, farklı uygarlıklarda yiyecek
ve içeceğin toplumsal, ekonomik ve dini işlevlerini ele alır. Tarım devriminden günümüze kadar olan süreçte mutfak kültürlerinin oluşumu, bölgesel ve küresel etkileşimler,
gastronomi tarihindeki önemli dönüm noktaları incelenir.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü:
Öğr.Gör.Dr. Gözde OĞUZ KORKUT
Dersi Veren:
Öğr.Gör. Nurayla AĞUN
Dersin Yardımcıları:
Yok

Yiyecek İçecek Tarihi ve Kültürü

 Dersin Kaynakları

 Ders Notları
 Kaynakları
 Dökümanlar
 Ödevler
 Sınavlar

 :
 :
 :
 :
 :

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Prof. Dr. Atilla AKBABA, Tüm Yönleriyle Gastronomi Bilimi, Prof. Dr. Mehmet SARIIŞIK
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Prof. Dr. Atilla AKBABA<BR>Tüm Yönleriyle Gastronomi Bilimi, Prof. Dr. Mehmet SARIIŞIK

 Ders Yapısı

 Yarıyıl  Kodu  Adı  T+U

1 ASC109

ATAŞEHİR ADIGÜZEL MESLEK YÜKSEKOKULU

Ataşehir Adıgüzel Meslek Yüksekokulu
Aşçılık

 Matematik ve Temel Bilimler
 Mühendislik Bilimleri
 Mühendislik Tasarımı
 Sosyal Bilimler

 :
 :
 :
 : 30

 Eğitim Bilimleri
 Fen Bilimleri
 Sağlık Bilimleri
 Alan Bilgisi

 :
 :
 :
 : 70

Ders Konuları

Hafta Konu Ön Hazırlık Dökümanlar

1 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeGİRİŞ VE TEMEL KAVRAMLAR

2 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeİLK ÇAĞ VE AVCI-TOPLAYICI TOPLUMLAR

3 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeANTİK DÖNEM VE ORTA ÇAĞ YEMEK KÜLTÜRÜ

4
Literatür Taraması ve Kaynak İncelemesi

BAHARAT YOLU VE İPEK YOLU

5 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeORTA ASYA’DAN SELÇUKLU’YA ANADOLU MUTFAĞI

6 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeRÖNESANS VE ERKEN MODERN DÖNEM

7 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeKLASİK MUTFAK VE RAFİNE MUTFAK

8 VİZE HAFTASI

9 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeOSMANLI DÖNEMİ YEMEK KÜLTÜRÜ

10 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeDÜNYA MUTFAĞI TARİHİNDE DÖNÜM NOKTALARI

11 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeSANAYİ DEVRİMİ VE MODERNLEŞME

12 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeTÜRKİYE CUMHURİYETİ DÖNEMİ YEMEK KÜLTÜRÜ

13 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeKÜRESELLEŞME VE FAST-FOOD KÜLTÜRÜ

14 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeYEMEK KÜLTÜRÜ VE MEDYA

15 Literatür Tarama ve Kaynak İncelemeGÜNÜMÜZDE YİYECEK-İÇECEK TRENDLERİ

16 FİNAL HAFTASI

Sıra No Açıklama

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Ö01 İnsanların tarih öncesi çağlardaki beslenme alışkanlıklarını öğrenir.

Ö02 Yiyecek içecek kültürünün tarihsel gelişimini öğrenir.

Ö03 Dünya mutfağı tarihinde dönüm noktalarını öğrenir. Ticaret yolları dolayısıyla gelişen mutfak kültürlerini öğrenir.

Ö04 Sanayi Devrimi ve modern mutfak dönemini öğrenir.

Ö05 Osmanlı Dönemi yemek kültürünü öğrenir.

Ö06 Küreselleşme ve fast-food kültürünü öğrenir.

Ö07 Günümüz yiyecek-içecek trendlerini öğrenir.

 Programın Öğrenme Çıktıları

Sıra No Açıklama

P05 Menü planlama, maliyet kontrolü ve yiyecek–içecek işletmeciliği konularında temel bilgi ve beceri edinir.

P06 Takım çalışmasına uyum sağlar, etkili iletişim becerilerini kullanır.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatları alanında temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gıda hazırlama, pişirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini doğru ve etkin biçimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gıda güvenliği kurallarını mesleki süreçlerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararası mutfak kültürlerini tanır, farklı mutfak uygulamalarını analiz eder.

P07 Problem çözme, hızlı karar verme ve kriz yönetimi konularında yetkinlik gösterir.

P08 Mesleki etik değerlere bağlı kalır, sorumluluk bilinci geliştirir.

P09 Yenilikçi ve yaratıcı çözümler üretir, girişimcilik bilinciyle kendi işini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Sürekli öğrenme alışkanlığı edinir ve mesleki gelişimini yaşam boyu sürdürür.



 Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

 Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

 Yarıyıl Çalışmaları Sayısı Katkı

 Değerlendirme Ölçütleri

 Ara Sınav 1 %40

 Kısa Sınav 0 %0

 Ödev 1 %20

 Devam 0 %0

 Uygulama 0 %0

 Proje 0 %0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 %40
%

100
 Toplam

 Etkinlik Sayısı Süresi  Toplam İş Yükü Saati

 AKTS Hesaplama İçeriği

 Ders Süresi 14 3 42

 Sınıf Dışı Ç. Süresi 14 3 42

 Ödevler 2 5 10

 Sunum/Seminer Hazırlama 2 4 8

 Ara Sınavlar 1 7 7

 Uygulama 0 0 0

 Laboratuvar 0 0 0

 Proje 0 0 0

 Yarıyıl Sonu Sınavı 1 11 11

120 Toplam İş Yükü

 AKTS Kredisi 4

P01 P02 P03 P04 P05 P07 P08 P09 P10

 Tüm 4 4 2 5 2 1 3 2 3

Ö01 4 5 1 5 1 1 1 2 1

Ö02 4 4 1 5 1 1 1 2 1

Ö03 3 3 3 5 3 3 1 1

Ö04 3 3 3 5 3 2 4

Ö05 3 4 2 5 2 1

Ö06 3 3 2 5 2 4 3 4

Ö07 4 5 1 5 3 3 2 4


