ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

\ Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu
Ascilik
|ASC103 Beslenmenin Temel ilkeleri
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 ASC103 Beslenmenin Temel lkeleri 3 3 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Ogrencilere beslenme biliminin temel kavramlarini 6§retmek; besin dgelerini ve bu 6gelerin viicuttaki islevlerini tanitmak; saglikli ve dengeli beslenme ilkelerini gretmeyi
amagclamaktadir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

Besin 6deleri (karbonhidrat, protein, yad, vitaminler, mineraller, su) ve bunlarin viicuttaki islevleri hakkinda temel bilgi kazandirmayi; dengeli beslenme, porsiyon kontrolii ve besin
cesitliligi gibi saglikli beslenme ilkelerini 6gretmeyi; bilingli segimler yapabilme becerisi kazandirmayi hedeflemektedir.

On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:
Ogr.Gor.Dr. Gézde OGUZ KORKUT
Dersi Veren:

Ogr.Gor. Nurayla AGUN

Dersin Yardimcilari:

Yok
Dersin Kaynaklan
Ders Notlari 1 Genel Beslenme, Prof. Dr. Ayse Baysal
Kaynaklari ¢ Genel Beslenme- Prof. Dr. Ayse BAYSAL
Dékiimanlar :
Odevler H
Sinavlar :
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri : 45
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri : 25
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 1 30
Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 DERS TANIMI VE BESLENMEYE GIRIS Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme
2 BESLENMENIN TEMEL KAVRAMLARI Literattir Tarama ve Kaynak Inceleme
3 BESLENMENIN ONEMI VE YETERSIZ BESLENME Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme
4 ORGANIK BESIN OGELERi-1 Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme
5 ORGANiK BESIN OGELERi-2 Literatlir Tarama ve Kaynak Inceleme
6 INORGANIK BESIN OGELERL Literattir Tarama ve Kaynak Inceleme
7 ENERJI KAVRAMI VE ENERJI DENGESI Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme
8 VIZE HAFTASI -
9 ENERJI DENGESIZLiGI SORUNLARI Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme

10 BESIN GRUPLARI-1 Literattir Tarama ve Kaynak Inceleme
11 BESIN GRUPLARI-2 Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme
12 BESIN GRUPLARI-3 Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme
13 OZEL DURUMLARDA BESLENME Literatlir Tarama ve Kaynak Inceleme
14 ALERJI VE BESIN INTOLERANSLARINDA BESLENME Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme
15 BESLENME EGITIMi- BESIN HAZIRLAMA VE PiSIRME Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Beslenme ve beslenme ile ilgili kavramlari 6grenir ve tanimlar.

002 Yeterli ve dengeli beslenmeyi ve yetersiz ve dengesiz beslenmenin zararlarini 6grenir.

003 Organik besinleri 6grenir.

004 Besinlerin enerji degeri ve enerji gereksinmesini 6grenir.

005 Hayvansal protein kaynaklarini 6grenir.

006 Yeterli ve dengeli beslenme ilkelerini 6grenerek biling tiiketim farkindaligi kazanir.

007 Kuru baklagiller, yagh tohumlar, tahillar, sebze ve meyvelerin enerji degerini 6grenerek dengeli beslenmeye entegre edebilir.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P05 Menu planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek—igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
P06 Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.
P02 Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gida givenligi kurallarini mesleki stireglerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararasi mutfak klttrlerini tanir, farkh mutfak uygulamalarini analiz eder.

P07 Problem ¢6zme, hizli karar verme ve kriz ydnetimi konularinda yetkinlik gdsterir.

P08 Mesleki etik degerlere bagh kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.

P09 Yenilikgi ve yaratici gozimler dretir, girisimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Stirekli 6grenme aligkanligi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu strdurir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 3 42
Odev 0 %0 Odevler 1 1 1
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 6 6
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 9 9

Toplam is Yiikii 100

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

\ Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu
Ascilik
|ASC110 Dijital Gastronomi Arastirmalarn
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 ASC110 Dijital Gastronomi Aragtirmalari 2 2 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amacr:

Bu dersin temel amaci, dgrencilere gastronomiyi arastirma temelli bir yaklagimla ele almayi 6gretirken, bu siireci dijital araglar ve veri odakli yéntemlerle desteklemektir. Ogrenciler
gastronomiyi yalnizca bir tiretim pratigi olarak degil; kiiltiirel, sosyal ve dijital bir arastirma alani olarak degerlendirmeyi 6grenirler. 1. Ogrenciler, gastronominin kiiltiirel miras, saglik,
turizm, ekonomi, psikoloji ve medya ile kesisim noktalarini; dijital veri analizi, sosyal medya incelemeleri ve gevrim igi kaynak taramalari yoluyla arastiracaktir. 2. Teorik bilgiyi;
bilimsel aragtirmalar, gevrim igi anketler, dijital haritalama uygulamalari, trend analizleri ve gorsel igerik Gretimi gibi uygulamalarla pekistireceklerdir. 3. Kendi bolgesel yemek
kalttrlerini dijital hikayelestirme, infografik tasarimi ve interaktif sunum teknikleri araciligiyla tanitarak gastronomiyi toplumsal bir zenginlik ve gagdas bir arastirma alani olarak
degderlendireceklerdir. 4. Elde ettikleri bilgi ve aragtirma sonuglarini; hem bireysel hem de grup galismalari kapsaminda dijital portfolyo, etkilesimli sunum ve veri temelli rapor
formatinda etkili bigimde sunma becerisi kazanacaklardir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

“Dijital Gastronomi Arastirmalari” dersi, 6grencilerin gastronomiyi yalnizca bir mutfak pratigi olarak degil; kiiltirel, sosyal, psikolojik, ekonomik ve turizm boyutlariyla birlikte dijital
medya, veri analizi ve Web 2.0 araglari lizerinden incelemelerini amaglamaktadir. Yoresel yemeklerden gégmen mutfaklarina, sokak lezzetlerinden sosyal medyada olusan yemek
trendlerine kadar uzanan genis bir perspektifte 6grencilerin hem akademik hem saha arastirmasi yapmalari; dijital haritalama, trend analizi, gevrim igi veri toplama ve gorsel igerik
Uretimi yoluyla arastirma sonuglarini somut giktilara donustiirmeleri hedeflenmektedir.

On Kosullar:

Dersin Koordinatorii:

Ogr.Gor.Dr. Gozde OGUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersi Veren:

Ogr.Gor.Dr. Gézde OGUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklari
Ders Notlari

Kaynaklari : Dijital Kaynaklar ve Web 2.0 Araglari: Google Trends Google Forms Google My Maps Canva Akademik Veri Tabanlari ve Platformlar: Google
Dékiimanlar : Scholar ScienceDirect Web of Science FAO (Food and Agriculture Organization) veri tabanlari

Odevler : Dijital Kaynaklar ve Web 2.0 Araglari: Google Trends Google Forms Google My Maps Canva Akademik Veri Tabanlari ve Platformlar: Google
Sinavlar : Scholar ScienceDirect Web of Science FAO (Food and Agriculture Organization) veri tabanlar

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi H Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 100

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Dijital Gastronomi ve Arastirma Metodolojisine GirisWeb 2
araglarinin tanitimi: Google Trends, Google Forms, Google My
Maps, Canva)

2 Segilen bir yoresel yemedin tarihgesi, kiltirel 6nemi, saghk
degerleri ve turizmdeki rolti(Google Trends ile dijital
popilerlik analizi ve Canva ile gdrsel rapor hazirlanmasr)

3 Bolgesel olarak kullanilan bir pisirme ydntemi (tandir, testi
kebabi, giiveg, kdzde pisirme, sac ekmegi, kiiltirel aktarimi,
saglik etkileri)(Canva ile geleneksel-modern karsilagtirma
posteri hazirlanmasr)

4 Etkinliklerde (dini/kulttrel vb.) yapilan 6zel yemeklerin
tarihgesi, kiltirel 6nemi, saglik degerleri ve turizmdeki rolu
(Google Forms ile anket uygulamasi ve grafik analizi)

5 “Ulkemizi en iyi temsil eden yemek hangisi?” sorusuyla,
6grencinin kendi kimligiyle yemek arasindaki iligkiyi
incelemesi.(Google Forms ile veri toplama ve Canva ile
grafiklestirme)

Segilen bir sehirde turistlere dnerilebilecek 1 giinlik
gastronomi rotasi(Google My Maps ile dijital rota olusturma)

7 Segilen bir cografi isaretli Griintin kltirel, saglik, ekonomi ve
turizm agisindan arastiriimasi(Google Trends ile son 5 yil
analizi, My Maps ile Uretim bélgesi haritalamasi, Canva ile
infografik hazirlanmasi)

8 Ara Sinav

9 Yerel/uluslararasi bir yemek festivalinin (Adana Kebap
Festivali, Oktoberfest) incelenmesi.(Google Trends ile
popilerlik analizi ve My Maps ile festival alani haritalamasi)

1o Yemegin psikolojik boyutu: Duygu durumuna gére beslenme

tercihleri, gocukluk anilarinda yemeklerin rolii, tabak rengi ve
sunumun istah tizerindeki etkileri, yemek—kimlik iligkisi vb.
(Google Forms ile anket uygulamasi ve grafik analizi)

11 Son 3 yilda sosyal medyada 6ne gikan 1 yemek trendinin
segilip arastinimasi/ Takip ettikleri Ginlu bir sefin/blog
yazarinin incelenmesi.(Google Trends ile 3 yillik analiz)
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Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

12

13

14

15

16

Midye, kokoreg, simit vb. sokak yemeklerinin kiiltirel ve
sosyal roli, turizme katkisi.(Google Trends ile dijital
gorinrlik analizi ve My Maps ile sehir igi yogunluk haritasr)
Farkl muzik turlerinin (klasik, pop, rap) yemek deneyimi
uzerindeki etkisi, sarkilarda ve tirkilerde gegen yemek
kiiltiirli.(Google Forms ile deneyim anketi ve grafik analizi)
Proje Sunumlari (Tematik restoranlar)(Canva ile konsept ve
meni tasarimi, My Maps ile lokasyon analizi)

Proje Sunumlari (Tematik restoranlar)(Canva ile konsept ve
mentii tasarimi, My Maps ile lokasyon analizi)

Final Sinav

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001
002
003
004
005
006
007

Gastronomiyi kiltiirel, sosyal, ekonomik ve turizm boyutlariyla birlikte dijital bir aragtirma alani olarak degerlendirebilir.
Dijital veri toplama araglarini kullanarak gastronomi alanina yonelik temel arastirmalar planlayabilir ve uygulayabilir.

Web 2.0 araglari araciligiyla gastronomi ile ilgili dijital igerik, gérsel rapor ve infografikler hazirlayabilir.

Codgrafi isaretli Grlinler, yoresel yemekler ve gastronomi etkinlikleri tizerine literatlr taramasi ve saha aragtirmasi yapabilir.
Sosyal medya ve dijital platformlarda olusan yemek trendlerini analiz edebilir ve yorumlayabilir.

Dijital haritalama araglarini kullanarak gastronomi turizmine ydnelik rota ve mekansal analiz galismalari gergeklestirebilir.
Elde edilen verileri analiz ederek arastirma sonuglarini yazili ve gérsel sunumlara déniistiirebilir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P05
P06
P01
P02
P03
P04
P07
P08
P09
P10

Menii planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek—igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.
Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.

Hijyen, sanitasyon ve gida guvenligi kurallarini mesleki stireglerde uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfak kiltirlerini tanir, farkli mutfak uygulamalarini analiz eder.

Problem g6zme, hizli karar verme ve kriz yonetimi konularinda yetkinlik gosterir.

Mesleki etik degerlere bagli kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.

Yenilikgi ve yaratici goziimler dretir, girisimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.
Strekli 6grenme aliskanligi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu strdirir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 5 70
Odev 0 %0 Odevler 11 1 11
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 12 1 12
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 1 1
Proje 1 %20 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %40 Laboratuvar 0 0 0
Toplam 1 ;/ ; Proje 1 1 1

Yariyil Sonu Sinavi 1 1 1

Toplam is Yiikii 124

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

\ Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu
Ascilik
|ASC101 Gastronomiye Giris
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 ASC101 Gastronomiye Girig 4 4 6

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amacr:

Dersin amaci, gastronomi kavramini tarihsel, kiiltlirel ve bilimsel boyutlariyla 6gretmek, 6grencilere endistriyel mutfaklara dair bilgi ve beceriler kazandirmak ve uluslararasi
mutfaklarda kullanilan temel kesim ve pisirme tekniklerini 6gretmektir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

DERSE ILISKIN KAPSAM, ISLEYIS VE DEGERLENDIRME ESASLARININ ACIKLANMASI VE DERSE GIRIS GASTRONOMI NEDIR? GASTRONOMININ GENEL TARIHCESI VE TEMEL
KAVRAMLAR YIYECEK ICECEK ISLETMELERINE GENEL BAKIS TEMEL MUTFAK ORGANIZASYONU VE HIYERARSISI MUTFAKTA KULLANILAN ARAG-GERECLER MUTFAKTA
KULLANILAN GIDA URUNLERI MUTFAKTA i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI ARA SINAV ULUSLARARASI KESIM TEKNIKLERI ULUSLARARASI PiSIRME TEKNIKLERI GIDA MUHAFAZA
\_(_(")NTEMLERi GASTRONOMI VE INOVASYON YEMEK ADABI OGRENCI SUNUMLARI GENEL TEKRAR GENEL SINAV

On Kosullar::

Dersin Koordinatorii:

Ogr.Gor.Dr. Gozde OGUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersi Veren:

Ogr.Gor. Gérkem AYDIN https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gorkemaydin@adiguzel.edu.tr

Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : Arman, A., & Sormaz, U. (Ed.). (2023). Profesyonel Mutfaklar (1. baski). Oglak Yayincilik.

Kaynaklari 1 Geggin, E., & Baltaci, M. (Ed.). (2021). Temel Mutfak Teknikleri ve Yonetimi (1. baski). Detay Yayincilik.

Dokiimanlar : Secim, Y., & Bayrakal, S. (Ed.). (2021). Temel Mutfak Bilimleri (1. baski). Detay Yayincilik.

Odevler 1 Sahingdz, S. A., & Suren, T. (Ed.). (2020). Mutfak Uygulamalari (1. baski). Detay Yayincilik.

Sinavlar : Brillat-Savarin, J. A. (2016). Lezzetin fizyolojisi ya da ylice mutfak tizerine dislinceler (H. Bucak, Cev.). Oglak Yayincilik.

Fettahlioglu, H. S. & Bilginer Ozsaatci, F. G. (eds.) (2023). Dijital Pazarlamada One Cikan Bagliklar ve Uygulamali Calismalar. Ozgiir Yayinlari.
DOI: https://doi.org/10.58830/0zgur.pub311

Arman, A., & Sormaz, U. (Ed.). (2023). Profesyonel Mutfaklar (1. baski). Oglak Yayincilik. Geggin, E., & Baltaci, M. (Ed.). (2021). Temel
Mutfak Teknikleri ve Yonetimi (1. baski). Detay Yayincilik. Segim, Y., & Bayrakal, S. (Ed.). (2021). Temel Mutfak Bilimleri (1. baski). Detay
Yayincilik. Sahingdz, S. A., & Siren, T. (Ed.). (2020). Mutfak Uygulamalari (1. baski). Detay Yayincilik. Brillat-Savarin, J. A. (2016). Lezzetin
fizyolojisi ya da yiice mutfak tzerine distinceler (H. Bucak, Gev.). Oglak Yayincilik. Fettahlioglu, H. S. & Bilginer Ozsaatci, F. G. (eds.) (2023).
Dijital Pazarlamada One Gikan Basliklar ve Uygulamali Calismalar. Ozgiir Yayinlari. DOI: https://doi.org/10.58830/0zgur.pub311

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi H Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 100

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 DERSE iLISKIN KAPSAM, ISLEYiS VE DEGERLENDIRME -
ESASLARININ AGIKLANMASI VE DERSE GIRIS

2 GASTRONOMI NEDIR? GASTRONOMININ GENEL TARIHGESI Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme
VE TEMEL KAVRAMLAR

3 YIYECEK IGECEK ISLETMELERINE GENEL BAKIS Literatiir Taramas!

4 TEMEL MUTFAK ORGANIZASYONU VE HIYERARSISI Literatir Taramasi

5 MUTFAKTA KULLANILAN ARAG-GEREGLER Literatir Taramasl

6 MUTFAKTA KULLANILAN GIDA URUNLERI Literatiir Taramasl

7 MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GUVENLIGI Literatiir Taramas!

8 Ara Sinav -

9 ULUSLARARASI KESIM TEKNIKLERL Literatiir Taramasi

10 ULUSLARARASI PISIRME TEKNIKLERI Literatiir Taramas!

11 GIDA MUHAFAZA YONTEMLERI Literatiir Taramas!

12 GASTRONOMI VE INOVASYON Literatiir Taramasi

13 YEMEK ADABI Literatlir Taramasi

14 OGRENC SUNUMLARI Literatiir Taramasi

15 GENEL TEKRAR Literatlir Taramasi

16 FINAL SINAVI -

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Gastronominin tanimini yapar, tarihsel gelisimini ve temel kavramlarini agiklar.

002 Yiyecek-igecek igletmelerinin tirlerini tanir ve sektériin isleyisine dair bilgi edinir.

003 Temel mutfak organizasyonu ve hiyerarsisini agiklayarak farkli pozisyonlarin gérevlerini ayirt eder.

004 Gida driinlerini gruplandirir, &zelliklerini ve kullanim alanlarini rneklerle agiklar.

005 Mutfakta is sagligi ve guvenliginin amacini ve 6nemini agiklar ve alinacak dnlemleri kavrar.

006 Mutfakta kullanilan temel arag-geregleri tanir ve iglevlerini bilir.

007 Uluslararasi kesim ve pisirme teknikleri ile pisirme siireglerinde meydana gelen temel fiziksel ve kimyasal degisimleri kavrar.
008 Gastronomi alanindaki yenilik ve inovasyon kavramlarini agiklayarak sektorel rneklerle iligkilendirebilir.

009 Yemek adabi ve servis kurallarini kiiltirel ve profesyonel baglamda yorumlar.
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Alaniyla ilgili bir konuyu arastirir, sunar ve edindidi bilgileri biittinctl bir yaklagimla degerlendirir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No
P05
P06
P01
P02
P03
P04
P07
P08
P09
P10

Aciklama

Meni planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek—igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.
Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.
Hijyen, sanitasyon ve gida guvenligi kurallarini mesleki stireglerde uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfak kdlttrlerini tanir, fark mutfak uygulamalarini analiz eder.

Problem ¢6zme, hizli karar verme ve kriz yonetimi konularinda yetkinlik gdsterir.

Mesleki etik degerlere bagh kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.

Yenilikgi ve yaratici goztimler retir, girisimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.
Stirekli 6grenme aligkanhigi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu strdurir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 4 56
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 16 5 80
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 7 7
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 7 7
Proje 1 %20 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %40 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 1 11 11

Yariyil Sonu Sinavi 1 11 11

Toplam is Yiikii 172

AKTS Kredisi 6

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

\ Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu
Ascilik
|ASC104 Gida Bilimi ve Teknolojisi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 ASC104 Gida Bilimi ve Teknolojisi 3 3 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amacr:

Bu dersin amaci; 6grencilerin gidalarin temel bilesenleri olan su, karbonhidratlar, lipidler, proteinler, enzimler, vitaminler ve minerallerin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini 6grenmelerini
saglamak, gida isleme, depolama ve pisirme siireglerinde bu bilesenlerde meydana gelen degisimleri kavramalarina yardimci olmak ve her bir bilesenin gida kalitesi izerindeki roli
ile bilesenler arasi olasi etkilesimleri analiz edebilmelerini gelistirmektir. Ayrica 6grencilerin hammaddelerin 6zelliklerini taniyarak uygun proses yontemlerini segebilmeleri, gida katki
maddelerinin islevlerini dederlendirebilmeleri, farkli gida gruplarina 6zgi isleme teknolojilerini kavrayabilmeleri ve yiyecek-igecek tiretiminde dogru malzeme segimini yapabilme
becerisi kazanmalari hedeflenmektedir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

Bu ders, gidalarin temel bilesenleri olan su, karbonhidratlar, lipidler, proteinler, enzimler, vitaminler ve minerallerin kimyasal yapilari, reaksiyonlari ve gida kalitesi Gzerindeki etkilerini
kapsamli olarak ele alir. Gida katki maddelerinin islevleri, gida bilesenlerinin islenme ve saklama stireglerindeki degisimleri ile kaliteyi belirleyen faktorler incelenir. Ayrica stit ve sit
Urlinleri, et ve et Urlinleri, meyve-sebze ve yag teknolojisi gibi temel gida isleme alanlarinda kullanilan proses yontemleri, hammaddelerin kimyasal-fiziksel 6zellikleri ile
iliskilendirilerek degerlendirilir.

On Kosullar:

Dersin Koordinatorii:

Ogr.Gor.Dr. Gézde OGUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersi Veren:

Ogr.Gor.Dr. Gozde OGUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklari
Ders Notlari

Kaynaklari :  Saldamli, 1. 2007. Gida Kimyasi. Hacettepe Universitesi Yayin., Ankara <BR>Sanlibaba, P., & Giicer, Y. (Ed.). (2022). Endiistriyel gida tretim
Dékiimanlar ¢ teknikleri. Nobel Akademik Yayincilik. B

Odevler HE) Saldamli, I. 2007. Gida Kimyasi. Hacettepe Universitesi Yayin., Ankara e Sanlibaba, P., & Gliger, Y. (Ed.). (2022). Endiistriyel
Sinavlar 1 gida Uretim teknikleri. Nobel Akademik Yayincilik.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi :

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
Derse Girig — Dersin igerigi
Gidalarin Kimyasal Bilesimi-Su
Karbonhidratlar ve Reaksiyonlari
Lipidler ve Reaksiyonlari
Proteinler ve Reaksiyonlari
Enzimler ve Reaksiyonlari
Vitaminler ve Mineraller

Ara Sinav

Gida Katki Maddeleri

Siit ve Siit Uriinleri Teknolojisi
Et ve Et Uriinleri Teknolojisi
Meyve ve Sebze Teknolojisi

Yag Uretim Teknolojisi

Proje Sunumlari

Proje Sunumlari

Final Sinavi

W00 N U DA W N =

i e =
Ul AWNKFO

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gidalarin kimyasal bilesimini olusturan su, karbonhidratlar, lipidler, proteinler, enzimler, vitaminler ve minerallerin yapi ve ézelliklerini agiklayabilir.

002 Gida bilesenlerinde isleme, depolama ve pisirme siireglerinde meydana gelen kimyasal ve fiziksel degisimleri tanimlayabilir.

003 Karbonhidrat, lipid ve proteinlerin gida sistemlerinde gergeklesen temel reaksiyonlarini ve bu reaksiyonlarin kalite tizerindeki etkilerini yorumlayabilir.

004 Enzimlerin gida isleme siireglerindeki roliini ve reaksiyon mekanizmalarini agiklayabilir.

005 Gida katki maddelerinin islevlerini ve kullanim amaglarini degerlendirebilir.

006 St ve st Urlinleri, et ve et Grlnleri, meyve-sebze ve yag uretim teknolojilerine iliskin temel isleme yontemlerini agiklayabilir.

007 Farkl gida gruplarina uygun hammaddeleri ve iiretim yontemlerini segerek yiyecek-igecek tiretiminde kaliteyi etkileyen faktorleri analiz edebilir.

008 Gida bilesenleri ve isleme teknolojileri ile ilgili bir konu hakkinda arastirma yaparak bilimsel bir proje hazirlayabilir ve elde ettigi bulgular sozlii ve gérsel sunum tekniklerini kullanarak etkili bir

sekilde sunabilir.

Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama

P05 Menii planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek—igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
P06 Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.
P01 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.
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P03
P04
P07
P08
P09
P10

Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallarini mesleki stireglerde uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfak kiltiirlerini tanir, farkh mutfak uygulamalarini analiz eder.

Problem g6zme, hizli karar verme ve kriz yonetimi konularinda yetkinlik gosterir.

Mesleki etik degerlere bagli kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.

Yenilikgi ve yaraticl goziimler uretir, girisimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.
Sturekli 6grenme aligkanligi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu strdurur.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 3 42
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 1 1
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 1 1
Proje 1 %20 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %40 Laboratuvar 0 0 0
Toplam 1 ;/ ; Proje 1 1 1

Yariyil Sonu Sinavi 1 1 1

Toplam is Yiikii 88

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

601 5 | 3|3 |1
602
603
0604
605
606
607
608

N W Ww w b DB
Nl |lbhlw DD
NiA DWW
=IN N[ R ===

2

N AW N w|w

1

DI WIN ===

1

Al WININWN

1

WiN|~r|N|Rr|R|~

1

WiN|Rr R, Rr|R|~

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek
P01 | P02 | PO3 | P04 | PO5 P06 P07 POS8|P09|P10

2

NTWINNINNN




ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

\ Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu
Ascilik
|ASC105 Gida Giivenligi ve Mevzuati
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 ASC105 Gida Guvenligi ve Mevzuati 3 3 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amacr:

Bu dersin amaci, gida giivenligi ve kalite ydnetimi konusunda 6grencilere teorik bilgi ve pratik beceriler kazandirmaktir. Gida tretim siirecinde karsilagilan tehlikeleri tanimlayabilen,
hijyen ve sanitasyon uygulamalarini etkin sekilde planlayabilen, mevzuata uygun tretim yapabilen ve uluslararasi gida giivenligi standartlarini degerlendirebilen bireyler yetistirmek
hedeflenmektedir. Ayrica, 6grencilerin gida kaynakl riskleri 6nleyebilmesi, kalite kontrol yontemlerini uygulayabilmesi ve tiketici sagligini korumaya yo6nelik biling gelistirmesi
amagclanmaktadir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

gida giivenligi ve kalite ydnetimi alaninda temel bilgi ve becerilerin kazandiriimasini amaglar. Ogrenciler, gida iiretim zincirinde kalite kavramini, gidalarin kalite &gelerini ve gida
guvenligini etkileyen biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri 6grenir. Ayrica, hijyen ve sanitasyon ilkeleri, Trk Gida Mevzuati, Tirk Gida Kodeksi ve gida etiketleme kurallari detayli
olarak ele alinir. Ders, ulusal ve uluslararasi gida giivenligi standartlarini karsilastirmali olarak inceleyerek, 6grencilerin gida tretiminde gtivenli, kaliteli ve yasalara uygun
uygulamalar gelistirmesine katki saglar.

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Ogr.Gor.Dr. Gézde OGUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersi Veren:

Ogr.Gor.Dr. Gézde OGUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlan :

Kaynaklari : Artik, N., Sanlier, N., & Ceyhun Sezgin, A. (2021). Gida Givenligi ve Gida Mevzuati (3. baski). Detay Yayincilik.<BR>Bulduk, S., & Bulduk, E.
Dékiimanlar 1 0. (2018). Gida ve Personel Hijyeni (6. baski). Detay Yayincilik.<BR>Kogak, N. (2015). Yiyecek Igecek Isetmelerinde Gida ve Personel
Odevler : Hijyeni (3. gdzden gegirilmis baski). Detay Yayincilik.

Sinavlar 1 https://www.detayyayin.com.tr/urun/gida-guvenligi-ve-gida-mevzuati

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri H Fen Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi H Saghk Bilimleri :

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 100

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Gida Guvenligi ve Gida Mevzuati Girig, Kalite Kavrami ve
Gidalarin Kalite Ogeleri
2 Gida Giivenligi ile Tigili Temel Kavramlar
3 Gida Guvenligini Etkileyen Tehlikeler ve Gida Kaynakh
Hastaliklar (Biyolojik Tehlikeler)
4 Gida Guvenligini Etkileyen Tehlikeler ve Gida Kaynakl

Hastaliklar (Kimyasal ve Fiziksel Tehlikeler)

5 Gida Maddeleri ve Mikroorganizma iliskileri

6 Mutfak Alanlarinda Hijyen ve Personel Hijyeni

7 Gida Uretim Basamaklarinda Hijyen

8 Ara Sinav

9 Isletmelerde Temizlik, Dezenfeksiyon, Hijyen ve Sanitasyon
Uygulamalari

10 Dunya, AB ve Turkiye'de Gida Giivenliginin Genel Durumu

11 Tirk Gida Mevzuati

12 Tirk Gida Kodeksi ve Gida Kontrolii

13 Gida Etiketleme

14 Proje Sunumlari
15 Proje Sunumlari
16 Yariyll Sonu Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Farkli gida gruplarinin kalite kriterleri ve kalite kusurlar hakkinda temel bilgiye sahip olur.
002 Gida guvenligi ve gida kalite kontrol sistemlerini tanimlar ve agiklar.

003 Biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerden kaynaklanan gida gtvenlidi risklerini analiz eder.
004 Gida kaynakli hastalik salginlarina iliskin vaka analizlerini degerlendirir.

005 Gida isletmeleri veya mutfak ortaminda hijyen ilkelerini ve sanitasyon protokollerini uygular.
006 Turk Gida Mevzuati ve gida etiketleme kurallari hakkinda bilgi sahibi olur.

007 Etkili sunum planlama ve aktarma becerilerini gelistirir; grup galismasi yetkinligi kazanir.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P05 Meni planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek—igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
P06 Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.
P01 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.

P02 Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.
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P03
P04
P07
P08
P09
P10

Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallarini mesleki stireglerde uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfak kiltiirlerini tanir, farkh mutfak uygulamalarini analiz eder.

Problem g6zme, hizli karar verme ve kriz yonetimi konularinda yetkinlik gosterir.

Mesleki etik degerlere bagli kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.

Yenilikgi ve yaraticl goziimler uretir, girisimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.
Sturekli 6grenme aligkanligi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu strdurur.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 12 2 24
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 5 5
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 7 7
Proje 1 %20 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %40 Laboratuvar 0 0 0
Toplam 1 ;/; Proje 1 10 10

Yariyil Sonu Sinavi 1 11 11

Toplam is Yiikii 99

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Tim| 5 | 4 | 5 | 1
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ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

\ Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu
Ascilik
|ASC107 Kalite Yonetim Sistemleri
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 ASC107 Kalite Yonetim Sistemleri 2 2 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amacr:

Kalite Yonetim Sistemleri dersi; 6grencilere kalite kavraminin temel ilkelerini, kalite yonetim sistemlerinin (KYS) yapisini ve igleyisini 6gretmeyi amaglar. Ders kapsaminda,
kuruluglarda kalite odakl diigslinme kilturiinin gelistirilmesi, sireglerin sistematik olarak planlanmasi, uygulanmasi, izlenmesi ve surekli iyilestirilmesi igin gerekli bilgi ve becerilerin
kazandiriimasi hedeflenir. Bu ders ile 6grencilerin; ulusal ve uluslararasi kalite standartlarini (6zellikle ISO 9001) tanimasi, kalite yénetim sistemlerinin tasarimi ve uygulanmasi
konusunda yetkinlik kazanmasi, kalite glivence ve denetim siireglerini anlayarak mesleki yasamlarinda etkin bigimde kullanabilmesi amaglanmaktadir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

Kalite ve kalite yonetimi kavramlari Kalitenin tarihsel gelisimi ve kalite yaklagimlari Toplam Kalite Yénetimi (TKY) ilkeleri Kalite yonetim sistemlerinin yapisi ve temel bilesenleri Siireg
yaklasimi ve risk temelli diisinme ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi standardinin yapisi ve maddeleri Dokiimantasyon sistemi (kalite politikasi, hedefler, prosedirler, talimatlar ve
kayitlar) ic tetkik, ydnetimin gézden gegirmesi ve siirekli iyilestirme Kalite giivence, performans 6lgiimii ve miisteri memnuniyeti Kalite yénetim sistemlerinin farkli sektdrlerde
uygulanmasi Ders, teorik anlatimin yani sira 6rnek uygulamalar ve vaka analizleri ile desteklenmektedir.

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Ogr.Gor.Dr. Gozde OGUZ KORKUT
Dersi Veren:

Doktor Ogretim Uyesi Semih YILDIR
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari 1 Ders notlari, ders slaytlari, ilgili standart metinleri, akademik kaynaklar ve uygulama &rnekleri ile desteklenmektedir.
Kaynaklari t Artik, N., Sanlier, N., & Ceyhun Sezgin, A. (2021). Gida Giivenligi ve Gida Mevzuati (3. baski). Detay Yayincilik.
Dékiimanlar : Artik, N., Sanlier, N., & Ceyhun Sezgin, A. (2021). Gida Guivenligi ve Gida Mevzuati (3. baski). Detay Yayincilik.
Odevler :

Sinavlar

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 100

Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Giris, Tanisma ve Amaglar

2 Kalite, Tarihgesi ve Ilgili Kavramlar

3 Toplam Kalite Yonetimi

4 ISO 9001:2000 Kalite Yonetim Sistemi

5 1SO 9001:2000 Kalite Yénetim Sistemi

6 1SO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

7 IS0 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

8 Ara Sinav

9 1SO 14001:1996 Cevre Yonetim Sistemi

10 OHSAS 18001:1999 Is Saglgi ve Giivenligi Yonetim Sistemi

11 OHSAS 18001:1999 I5 Saghgi ve Givenligi Yénetim Sistemi

12 ISO/TS 16949:2002 Otomotiv Sektorii igin Kalite Yonetim
Sistemi

13 EFQM Muikemmellik Modeli Projeleri

14 Entegre Kalite Yonetim Sistemleri

15 Entegre Kalite Yonetim Sistemleri

16 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Kalite kavramini, tarihsel gelisimini ve kalite ile iliskili temel kavramlari agiklar.

002 Toplam Kalite Yonetimi yaklagimini ve temel ilkelerini organizasyonel yapi baglaminda degerlendirir.

003 ISO 9001 Kalite Yénetim Sistemi standardinin yapisini, gerekliliklerini ve uygulama esaslarini agiklar.

004 1SO 22000, ISO 14001 ve OHSAS 18001 yonetim sistemlerinin amaglarini ve temel bilesenlerini karsilagtirir.
005 ISO/TS 16949 standardinin otomotiv sektériindeki kalite yonetimi uygulamalarindaki roltint analiz eder.
006 EFQM Mukemmellik Modeli'ni ve model kapsaminda gelistirilen proje uygulamalarini degerlendirir.

007 Entegre kalite ydnetim sistemlerinin yapisini, isleyisini ve kurumsal faydalarini agiklar.

Programin Ogrenme Giktilar
Sira No Aciklama

P05 Menii planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek—igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
P06 Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.
P02 Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gida guvenligi kurallarini mesleki siireglerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararasi mutfak kdlttrlerini tanir, farkh mutfak uygulamalarini analiz eder.

P07 Problem ¢6zme, hizli karar verme ve kriz yonetimi konularinda yetkinlik gdsterir.



P08
P09
P10

Mesleki etik degerlere bagli kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.
Yenilikgi ve yaratici goziimler dretir, girisimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.
Strekli 6grenme aligkanhigi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu strdurur.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 10 2 20
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 15 15

Toplam Is Yiikii 73

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Tim| 4 | 3 | 4 | 1
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ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

\ Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu
Ascilik
|ASC111 Kariyer Planlama
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 ASC111 Kariyer Planlama 1 1 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amacr:

Kariyer Planlama Dersinin amaci, 6grencilerin kariyerlerini kendi zeka, kisilik, bilgi, beceri, yetenek ve yetkinliklerine uygun olarak belirleyebilmeleri igin yol gostermektir.
Ogretim Yontem ve Teknikleri:

Ders kapsaminda; bu kavramlar hakkinda farkindalik yaratilacak, 6grencilerin Gniversite hayatlari boyunca kariyerleri hakkinda destek alabilecekleri Kariyer Merkezleri ve faaliyetleri
tanitilacak, Yetenek Kapisi kullanimi ve nasil yararlanacagi gosterilecek ve farkl sektorlerde galisma hayati ile tanisma firsati sunulacaktir.

On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:

Ogr.Gor.Dr. Gozde OGUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersi Veren:

Ogr.Gor.Dr. Gézde OGUZ KORKUT https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gozdeoguzkorkut@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari
Kaynaklari
Dokiimanlar
Odevler
Sinavlar

1.YTNK TV'de yer alan ver _dervs'ig_er'!ﬁir)_i destekleyen videolar.2.Yetenek Kapisi platformu.3.Ders sonu degerleme formu.
KARIYER PLANLAMA DERSI EGITICI YONERGESI

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi :

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Kariyer Yolculugun Bagladi — Ilk Durak: Kariyer Merkezi Kariyerime Ilk Adim, Kariyer Merkezi Tanitimi
2 Bunlar Biliyor musunuz? — Zeka ve Kisilik Bunlari Biliyor musunuz? Zeka ve Kisilik

3 Bunlari Biliyor musunuz? — Kisisel Ozellikler Bunlan Biliyor musunuz? — Kisisel Ozellikler
4 Kariyer Yolunda Fark Yaratmanin Anahtari: Beceriler ince ve Teknik Beceriler

5 Kariyer Nedir? Sizce Kariyer Nedir?

6 Kariyerime Nasil Hazirlaninm? Kariyerime Katki Sadlayacak Faaliyetler, Rportaj Videolari
7 Sektor Gunleri — Ulusal STK'lar Yesilay, Kizilay videolar

8 Sektor Giinleri — Uluslararasi STK'lar Yeryiizii Doktorlari, BM Videolari

9 Sektor Gunleri — Kamu Sektori Kamu Sektorii Réportajlari

10 Sektor Giinleri — Ozel Sektér Ozel Sektér Roportajlari

11 Sektor Gunleri — Akademi Akademi Roportajlar

12 Sektor Gunleri — Girisimcilik Girisimcilik Hikayeleri

13 Yetenek Kapisi: Ilk Ozgegmisim Yetenek Kapisi Kullanimi

14 Ders Degerlendirmesi Ders Degerlendirme Videosu

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Kariyer Merkezlerini ve faaliyetlerini tanir; tniversite stirecinde hangi hizmetlerden nasil yararlanabilecegini 6grenir.

002 Oz farkindalik kazanir; zeka, kisilik, bilgi, beceri, yetenek ve yetkinlik kavramlarini tanimlar ve bunlarin kariyerle baglantisini kurar.

003 Kariyer segeneklerini kesfeder; kamu, 6zel sektdr, akademi ve sivil toplum kuruluslari gibi farkli alanlardaki calisma hayatini tanir ve aralarindaki farklari kavrar.

004 Ince becerilerin 6nemini kavrar; iletisim, takim calismasi, problem ¢ézme gibi becerilerin kariyer siirecindeki roliinii degerlendirir.

005 Kariyer planina katki saglayacak faaliyetleri belirler; Gniversite hayati boyunca akademik, sosyal, sanatsal ve sportif etkinliklerin kariyer gelisimine katkisini fark eder.
006 Uluslararasi degisim programlarinin faydalarini tanir; Erasmus, Work&Travel gibi programlarin kisisel ve mesleki gelisime etkilerini degerlendirir.

007 Yetenek Kapisi platformunu kullanir; 6zgegmis olusturur, kariyer fuarlari ve staj ilanlarina bagvurur.

008 Profesyonel basvurularda kullanilan ydntem ve araglar hakkinda bilgi edinir ve bunlar etkin sekilde kullanabilme becerisi kazanir.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P05 Meni planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek—igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
P06 Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.
P02 Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gida givenligi kurallarini mesleki stireglerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararasi mutfak kilttrlerini tanir, farkh mutfak uygulamalarini analiz eder.

P07 Problem ¢6zme, hizli karar verme ve kriz ydnetimi konularinda yetkinlik gdsterir.

P08 Mesleki etik degerlere bagli kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.

P09 Yenilikgi ve yaratici goziimler dretir, girisimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Strekli 6grenme aligkanligi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu strdurur.
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| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 0 %0 Ders Suresi 14 1 14
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 5 2 10
Odev 4 %50 Odevler 4 3 12
Devam 14 %50 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 0 0 0
Proje 0 %0 Uygulama 2 4 8
Yariyil Sonu Sinavi 0 %0 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 1 14 14

Yariyil Sonu Sinavi 0 0 0

Toplam is Yiikii 58

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

.

Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu

Ascilik
|ASC106 Menii Planlama ve Biitceleme
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 ASC106 Meni Planlama ve Biitgeleme 2 2 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amacr:

Bu dersin amaci; 6grencilere yiyecek-igecek isletmelerinde meni planlama, maliyet kontrolii ve biitgeleme siireglerine iliskin kuramsal bilgi ve uygulama becerisi kazandirmaktir.
Ogrencilerin, hedef kitleye uygun menii olusturma, standart regete gelistirme, porsiyon ve maliyet hesaplama, satis fiyati belirleme ve isletme biitcesi hazirlama konularinda yetkinlik
kazanmalari hedeflenmektedir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

Bu ders kapsaminda; menii kavrami ve tiirleri, hedef pazara uygun menii planlama ve tasarim ilkeleri, standart regete olusturma, porsiyon ve maliyet hesaplama yontemleri ele
alinmaktadir. Ayrica gida maliyet unsurlari, satig fiyatlandirma, ment mithendisligi ve karlilik analizi, biitge tirleri, faaliyet biitgesi hazirlama, gelir-gider planlamasi ile maliyet kontrol
ve performans degerlendirme konulari uygulamali galismalarla incelenmektedir.

On Kosullar:

Dersin Koordinatorii:

Ogr.Gor.Dr. Gozde OGUZ KORKUT
Dersi Veren:

Ogr.Gor. Nurayla AGUN

Doktor Ogretim Uyesi Semih YILDIR
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari :
Kaynaklari

Dokiimanlar :
Odevler :
Sinavlar :

Beslenme 1Ike|eri ve Menii Planlama, Prof. Dr. Sidika BULDUK B )
Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama, Prof. Dr. Sidika BULDUK<BR>Menii Planlama ve Ozel Meniiler Kitabi, Ilkay YILMAZ

Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : 40
Miihendislik Bilimleri
Miihendislik Tasarimi
Sosyal Bilimler

Egitim Bilimleri :
Fen Bilimleri
Saghk Bilimleri
Alan Bilgisi

60

Ders Konular
Hafta Konu

On Hazirhk Dékiimanlar

1 MENU PLANLAMAYA GIRIS Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme  Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama, Prof. Dr. Sidika BULDUK
2 MENU PLANLAMADA ETKILI FAKTORLER Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama, Prof. Dr. Sidika BULDUK
3 MENU TASARIM ILKELERI Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama, Prof. Dr. Sidika BULDUK
4 MENU TRENDLERI VE YENILIKCI YAKLASIMLAR Literatlir Tarama ve Kaynak Inceleme Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama, Prof. Dr. Sidika BULDUK
5 MENU YAZIMI VE SUNUMU Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme  Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama, Prof. Dr. Sidika BULDUK
6 OZEL MENU PLANLAMASI Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama, Prof. Dr. Sidika BULDUK
7 MENU ANALIZi VE DEGERLENDIRME Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama, Prof. Dr. Sidika BULDUK
8 ARA SINAV - -

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Menii kavramini ve tiirlerini tanir.

002 Meni planlamaya etkileyen faktorleri 6grenir.

003 Menti gesitlilik ve uyum yaratmayi 6grenir.

004 Meni gelistirme siireglerini kavrar.

005 Menu performansini analiz etmeyi 6grenir.

006 Meni planlamanin isletme yonetimindeki 6nemini kavrar.
007 Gastronomik degerleri mentiye entegre etmeyi 6grenir.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P05 Menu planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek—igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
P06 Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.
P02 Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gida givenligi kurallarini mesleki stireglerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararasi mutfak klttrlerini tanir, farki mutfak uygulamalarini analiz eder.

P07 Problem ¢6zme, hizli karar verme ve kriz ydnetimi konularinda yetkinlik gdsterir.

P08 Mesleki etik degerlere bagl kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.

P09 Yenilikgi ve yaratici goziimler dretir, girisimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.

P10 Stirekli 6grenme aligkanligi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu strdurir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 0 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 2 3 6
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 7 7
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 0 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 9 9

Toplam Is Yiikii 78

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Tam | 3 | 1 | 1 | 3
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ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

\ Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu
Ascilik
[asc102 Mutfak Teknikleri I
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 ASC102 Mutfak Teknikleri I 4 3 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amacr:

Bu dersin amaci, 6grencilere profesyonel mutfakta kullanilan temel teknikleri 6gretmek, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun calisma aliskanligi kazandirmak ve temel pisirme
yéntemlerini uygulamali olarak &gretmektir. Ogrencilerin mutfak ekipmanlarini dogru ve giivenli kullanmalari amaglanmaktadir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

Temel mutfak arag-geregleri ve ekipman tanitimi, bigak kullanimi ve kesim teknikleri, temel pisirme ydntemleri, stok (fond) ve temel soslarin hazirlanmasi gibi konularin hijyen ve
sanitasyon kurallari gergevesinde 6gretilmesi hedeflenmektedir.

On Kosullar:

Dersin Koordinatorii:
Ogr.Gor.Dr. Gézde OGUZ KORKUT
Dersi Veren:

Ogr.Gor. Nurayla AGUN

Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari :  Profesyonel Agqilik- Wayne Gisslen, John Wiley & Sons

Kaynaklari 1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris-Dog. Dr. Emrah Orgiin, Nobel Yayinlari
Dékiimanlar 1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig, Nobel Yayinlari<BR>Gida Kimyasi ve Mutfak Uygulamalari
Odevler H

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi : 100

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 DERS TANIMI VE EKIPMAN BILGISI Malzeme hazirligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giri, Nobel Yayinlari
2 TEMEL KESIM TEKNIKLERI-1 Malzeme hazirigi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris, Nobel Yayinlari
3 TEMEL KESIM TEKNIKLERI-2 Malzeme hazirligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig, Nobel Yayinlari
4 TEMEL STOKLAR (FONDLAR)-1 Malzeme hazirligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giri, Nobel Yayinlari
5 TEMEL STOKLARI (FONDLAR)-2 Malzeme hazirhigi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giri, Nobel Yayinlari
6 TEMEL SOSLAR Malzeme hazirligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig, Nobel Yayinlari
7 TEMEL SOSLAR VE TUREVLERI Malzeme hazirligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig, Nobel Yayinlari
8 ARA SINAV - Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig, Nobel Yayinlari
9 TEMEL PISIRME TEKNIKLERI Malzeme hazirigi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris, Nobel Yayinlari
10 CORBALAR Malzeme hazirligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig, Nobel Yayinlari
11 SEBZE PISIRME TEKNIiKLERL Malzeme hazirligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris, Nobel Yayinlari
12 PIRINC VE TAHILLAR Malzeme hazirhigi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris, Nobel Yayinlari
13 MAKARNA VE HAMUR URUNLERI Malzeme hazirhigi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giri, Nobel Yayinlari
14 BIREYSEL TABAK HAZILAMA Malzeme hazirligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig, Nobel Yayinlari
15 EKIP CALISMASI HALINDE MENU UYGULAMASI Malzeme hazirligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giri, Nobel Yayinlari
16 YARIYIL SONU SINAVI - Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig, Nobel Yayinlari
17 YARIYIL SONU SINAVI - Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giri, Nobel Yayinlari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Profesyonel mutfak organizasyon yapisini ve temel mutfak ekipmanlarini agiklar.

002 Hijyen, sanitasyon ve is gtivenligi kurallarini agiklar.

003 Temel stoklar (fondlar), soslar ve pisirme teknikleri hakkinda kuramsal bilgiye sahip olur.
004 Temel kesim tekniklerini standartlara uygun sekilde uygular.

005 Temel stoklar (beyaz fond, kahverengi fond vb.) ve temel soslari dogru teknikle hazirlar.
006 Haslama, buharda pisirme, kavurma, 1zgara ve firinlama gibi temel pisirme tekniklerini uygular.
007 Sebze, tahil, makarna ve gorba hazirlama tekniklerini uygular.

008 Bireysel tabak hazirlama ve sunum tekniklerini uygular.

009 Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun, gtivenli bir galisma ortami olusturur.

010 Mutfakta zaman yonetimi ve mise en place ilkelerini etkin sekilde uygular.

011 Ekip galismasi iginde ment uygulamasi gergeklestirir.

012 Mesleki sorumluluk bilinciyle galisma disiplini gelistirir.

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

P05 Menu planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek-igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
P06 Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.
P02 Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gida guvenligi kurallarini mesleki stireglerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararasi mutfak kilttrlerini tanir, farkh mutfak uygulamalarini analiz eder.



P07
P08
P09
P10

Problem ¢6zme, hizli karar verme ve kriz yonetimi konularinda yetkinlik gdsterir.

Mesleki etik degerlere bagl kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.

Yenilikgi ve yaratici goztimler retir, girisimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.
Stirekli 6grenme aliskanligi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu stirdiirir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 0 %40 Ders Suresi 14 1 14
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 3 3 9
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 7 7
Proje 0 %0 Uygulama 14 3 42
Yariyil Sonu Sinavi 0 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 14 14

Toplam Is Yiikii 114

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Tim| 5 | 5 | 4 | 4
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ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

\ Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu
Ascilik
[asc108 Soguk Mutfak
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 ASC108 Soguk Mutfak 4 3 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amacr:

Bu dersin amaci, 6grencilere soguk mutfak uygulamalari kapsaminda temel bilgi ve becerileri kazandirmaktir. Ders boyunca soguk soslar, salatalar, sandvigler, kanepeler, mezeler ve
ordévr tabaklari gibi Griinlerin hazirlanmasi, sunumu ve hijyen kurallarina uygun iretimi 6gretilir. Ogrencilerin estetik sunum, yaraticilik ve ekip calismasi becerilerinin gelistirilmesi
hedeflenir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

Bu ders; soguk mutfak (Garde Manger) departmaninin gastronomi diinyasindaki yeri, tarihsel gelisimi ve organizasyon yapisini kapsamaktadir. Ders siiresince 6grencilere; soguk
mutfakta kullanilan 6zel ekipmanlarin tanitimi, hijyen ve gida giivenligi standartlari (HACCP), soguk zincirin korunmasi ve hammadde hazirlik siiregleri aktarilir. Uygulama
kapsaminda; temel soguk soslar (emdlsiyonlar, vinaigretteler), salata gesitleri, sandvigler, kanepeler, mezeler, ordévr tabaklari ve baglangig Griinlerinin regeteye uygun hazirlanmasi
ve modern sunum teknikleriyle servis edilmesi Ogretilir. Ayrica, kalite degerlendirmesi ve mutfakta ekip calismasi disiplini dersin temel bilesenlerini olusturmaktadir.

On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

0Ogr.Gor. Gérkem AYDIN https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/ gorkemaydin@adiguzel.edu.tr
Dersin Yardimailari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari 1 oOzer, E. Z., & Caliskan, S. (Ed.). (2024). Soguk mutfak. Detay Yayincilik.

Kaynaklari 1 The Culinary Institute of America. (2012). Garde manger: The art and craft of the cold kitchen (4th ed.). John Wiley & Sons.
Dokiimanlar : e Burke, D. (2006). David Burke's New American classics: Brilliant variations on traditional dishes for everyday dining, entertaining, and
Odevler 1 second day meals. Alfred A. Knopf.

Sinavlar 1 eGisslen, W. (2023). Professional cooking (10. bs.). John Wiley & Sons.

« Ogretim elemani tarafindan hazirlanan ders notlari

 Ders sorumlusu tarafindan hazirlanan uygulama notlari ve regeteler

Ozer, E. Z., & Galigkan, S. (Ed.). (2024). Soguk mutfak. Detay Yayincilik. ¢The Culinary Institute of America. (2012). Garde manger: The art
and craft of the cold kitchen (4th ed.). John Wiley & Sons. e 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. eGisslen, W. (2023). Professional cooking (10.
bs.). John Wiley & Sons. » Ogretim elemani tarafindan hazirlanan ders notlari « Ders sorumlusu tarafindan hazirlanan uygulama notlari ve

regeteler
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : 0 Egitim Bilimleri : 0
Miihendislik Bilimleri HE( Fen Bilimleri 1 0
Miihendislik Tasarimi : 0 Saglik Bilimleri : 0
Sosyal Bilimler 1 20 Alan Bilgisi : 80
Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Ogretim planin agiklanmasi, derse iliskin 6lgme ve Literatlir taramasi ve ders notlarinin Ogretim Elemani tarafindan hazirlanan ders notlari ve uygulama regeteleri
degerlendirme kriterlerinin agiklanmasi, soguk mutfak incelenmesi.
kavramina giris
2 Soguk Gorbalar Kaynak taramasi -
3 Soguk soslar Kaynak taramasi
4 Salatalar Kaynak taramasi
5 Sicak-soguk sandvigler Kaynak taramasi
6 Kanepeler Kaynak taramasi
7 Soguk ¢ig baslangiglar Kaynak taramasi
8 Ara sinav Kaynak taramasi
9 Sicak-soguk kokteyl yemekleri Kaynak taramasi
10 Terin, pate ve galantin Kaynak taramasi
11 Mezeler Kaynak taramasi
12 Meze Kaynak taramasi
13 Sarkdteri Grtnleri Kaynak taramasi
14 Ordévr tabagi hazirlama Kaynak taramasi
15 Soguk biife Kaynak taramasi
16 Yaryll sonu sinavi Kaynak taramasi, Ogretim elemani notlari
Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Gida guvenligi, hijyen ve saklama kosullarini bilir ve uygun uretim yapar.
002 Garde Manger (Soguk Mutfak) departmaninin temel kavramlarini, kullanilan ekipmanlari ve hammadde 6zelliklerini bilir ve dogru ve gtvenli sekilde kullanir.
003 Soguk mutfak Urtnlerinin hazirlik asamalarini ve kimyasal stireglerini agiklar.
004 Salata, sos ve soguk Uriin gesitlerini siniflandirir.
005 Soguk mutfak trtinlerinin tarihsel gelisimini ve klttirel 6zelliklerini agiklar.
006 Soguk mutfakta kullanilan temel malzeme ve uriin gruplarini tanimlar.
007 Temel kesim tekniklerini kullanarak soguk mutfak trtinleri hazirlar.

008 Salata, soguk sos, kanape, sandvig ve orddvr Uriinlerini regeteye uygun sekilde hazirlar.


http://https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/
http://https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/
http://https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/
http://https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/
http://https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/
http://https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/
http://https://www.adiguzel.edu.tr/akademik-kadro/
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Uriinleri uygun sunum teknikleriyle servis eder.

Galisma sirecini planlar ve sorumluluk alir.

Takim galismasina uyum saglar.

Uriin kalitesini degerlendirir ve kiilttirel farkliiklara duyarlilik gésterir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No
P05
P06
P01
P02
P03
P04
P07
P08
P09
P10

Aciklama

Menii planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek—igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.
Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.
Hijyen, sanitasyon ve gida guvenligi kurallarini mesleki stireglerde uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfak kltirlerini tanir, farkh mutfak uygulamalarini analiz eder.

Problem g6zme, hizli karar verme ve kriz yonetimi konularinda yetkinlik gosterir.

Mesleki etik degerlere bagli kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.

Yenilikgi ve yaratici ¢oziimler dretir, girigimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.
Surekli 6grenme aligkanligi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu strdurur.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 4 56
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 12 3 36
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 1 %60 Ara Sinavlar 1 9 9
Proje 0 %0 Uygulama 1 11 11
Yariyil Sonu Sinavi 0 %0 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 0 0 0

Toplam is Yiikii 112

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek
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ATASEHIR ADIGUZEL MESLEK YUKSEKOKULU

\ Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu
Ascilik
|ASC109 Yiyecek icecek Tarihi ve Kiiltiirii
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 ASC109 Yiyecek icecek Tarihi ve Killtiirii 3 3 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Ascilik

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amacr:

Gastronomi kavraminin temel ilkelerini, tarihsel gelisimini ve kiiltirel arka planini 6gretmeyi amaglamaktadir. Ayrica, gastronominin turizm, sanat, medya ve sirdirdlebilirlik ile olan
cok yonlu iligkisini kavramalari 6gretmeyi amaglamaktadir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri:

Yiyecek ve igecek kililtiiriiniin tarihsel gelisimini ve killtiirel temellerini incelemeyi amaglamaktadir. Insanlik tarihindeki beslenme aliskanliklarinin evrimini, farkli uygarliklarda yiyecek
ve igecegin toplumsal, ekonomik ve dini iglevlerini ele alir. Tarim devriminden giiniimiize kadar olan stiregte mutfak kdltirlerinin olusumu, bélgesel ve kiiresel etkilesimler,
gastronomi tarihindeki 6nemli doniim noktalari incelenir.

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:
Ogr.GorDr. Gozde OGUZ KORKUT
Dersi Veren:

Ogr.Gor. Nurayla AGUN

Dersin Yardimailari:

Yok

Dersin Kaynaklan
Ders Notlari 1 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Prof. Dr. Atilla AKBABA, Tim Yonleriyle Gastronomi Bilimi, Prof. Dr. Mehmet SARIISIK

Kaynaklari ¢ Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Prof. Dr. Atilla AKBABA<BR>Tim Yonleriyle Gastronomi Bilimi, Prof. Dr. Mehmet SARIISIK
Dokiimanlar H
Odevler :
Sinavlar :
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 30 Alan Bilgisi 1 70
Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 GIRIS VE TEMEL KAVRAMLAR Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme
2 LK CAG VE AVCI-TOPLAYICI TOPLUMLAR Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme
3 ANTIK DONEM VE ORTA GAG YEMEK KULTURU Literattir Tarama ve Kaynak Inceleme
4 BAHARAT YOLU VE IPEK YOLU Literatiir Taramasi ve Kaynak incelemesi
5 ORTA ASYA'DAN SELCUKLU'YA ANADOLU MUTFAGI Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme
6 RONESANS VE ERKEN MODERN DONEM Literattir Tarama ve Kaynak Inceleme
7 KLASIK MUTFAK VE RAFINE MUTFAK Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme
8 VIZE HAFTASI
9 OSMANLI DONEMI YEMEK KULTURU Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme
10 DUNYA MUTFAGI TARTHINDE DONUM NOKTALARI Literattir Tarama ve Kaynak Inceleme
11 SANAYI DEVRIMI VE MODERNLESME Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme
12 TURKIYE CUMHURIYETI DONEMI YEMEK KULTURU Literatiir Tarama ve Kaynak inceleme
13 KURESELLESME VE FAST-FOOD KULTURU Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme
14 YEMEK KULTURU VE MEDYA Literattir Tarama ve Kaynak Inceleme
15 GUNUMUZDE YIYECEK-ICECEK TRENDLERL Literatiir Tarama ve Kaynak Inceleme
16 FINAL HAFTASI

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Insanlarin tarih 6ncesi caglardaki beslenme aligkanliklarini égrenir.

002 Yiyecek igecek kiilttriintn tarihsel gelisimini 6grenir.

003 Diinya mutfadi tarihinde dontim noktalarini 6grenir. Ticaret yollar dolayisiyla gelisen mutfak kultrlerini 6grenir.
004 Sanayi Devrimi ve modern mutfak dénemini 6grenir.

005 Osmanli Dénemi yemek kiltiriinii 6grenir.

006 Kiiresellesme ve fast-food kiilttiriinii 6grenir.

007 GUntimuz yiyecek-igecek trendlerini 6grenir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P05 Menii planlama, maliyet kontrolii ve yiyecek—igecek isletmeciligi konularinda temel bilgi ve beceri edinir.
P06 Takim galismasina uyum saglar, etkili iletisim becerilerini kullanir.

P01 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda temel kuramsal bilgiye ve uygulama becerilerine sahip olur.
P02 Gida hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve servis tekniklerini dogru ve etkin bigimde uygular.

P03 Hijyen, sanitasyon ve gida guvenligi kurallarini mesleki stireglerde uygular.

P04 Ulusal ve uluslararasi mutfak kdlttirlerini tanir, farkh mutfak uygulamalarini analiz eder.

P07 Problem ¢6zme, hizli karar verme ve kriz yonetimi konularinda yetkinlik gdsterir.

P08 Mesleki etik degerlere bagh kalir, sorumluluk bilinci gelistirir.

P09 Yenilikgi ve yaratici goztimler retir, girisimcilik bilinciyle kendi isini kurabilme potansiyeline sahip olur.
P10 Stirekli 6grenme aliskanligi edinir ve mesleki gelisimini yasam boyu stirdiirur.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 3 42
Odev 1 %20 Odevler 2 5 10
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 2 4 8
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 7 7
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %40 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 11 11

Toplam is Yiikii 120

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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Katki Diizeyi: 1: Cok Disiik 2: Distik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yiiksek
P01 P02 PO3|P04 P05 P07 PO8|P09 P10

3

[P IS (P R

BN




