T.C.
GAZIANTEP UNIiVERSITESI

TURIZM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
DERS iCERIKLERI

1-SINIF GUZ DONEMI

AIIT100-1 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARiHi-1

Tiirk inkilap Tarihine girilerek, aksiyon evresi, savas dénemi ve hedefleri, siyasi ve hukuk alaminda yapilan
egitim, kiiltiirel ve toplumsal yasayisin diizenlenmesi anlatilacak; Tiirk Inkilabmin temel ilkeleri Cumhuriyetgi-
lik, Milliyetgilik, Halk¢ilik, Laiklik, Devletcilik, Inkilapeilik, biitiinleyici Tiirk Inkilabmin evrensel degeri Ata-
tiirk¢ii diisiince sistemi igerir.

GOSXXX-1 ORTAK SECMELI DERS

GSTM101-11 SANAT TARIHi-1(4-0-4)AKTS 4

Kronolojik bir bicimde, tarih dncesi ve ilkel topluluklardan baslayarak insanoglunun ilk kiiltlir iirtinlerinden
Modern Sanatin bitimine (¢agdas sanatin baslangicina) kadar gegen siiregte sanatta meydana gelen degisimleri
neden-sonug iliskisine dayal1 olarak incelemek ve ayn1 dénemlerde farkli cografyalarda ifade bulan sanati karsi-
lastirmali olarak ele almak bu dersin icerigini olusturmaktadir.

GSTM103-1 GENEL MUTFAK BILGISi(4-0-4)AKTS 4

Mutfak yerlesimine dair kriterler, mutfak kisimlari, mutfak ekipmanlarinin tanimlanmasi, mutfak arag¢ ve gereg-
leri, mutfak personeli ve hiyerarsisi, personel kiyafetleri, mutfakta gida giivenligi, basit hazirlama ve pisirme
teknikleri, besinlerin saklanmasi ve depolanmasi.

GSTM105-1 BESLENMENIN TEMEL iLKELERi(4-0-4)AKTS 4

Gida kaynaklari, dnerilen giinliik alim miktar1 diizeyleri ve her makro ve mikro besin i¢in potansiyel halk sagligi
konular1 islenir. Gida gruplar1 besin degerleri ve islevleri gibi konulart icerir.

GSTM107-1 MUTFAKTA iS$ GUVENLIGI VE iLK YARDIM2-0-2)AKTS 2

Insan saglhig ve hastalik kavramu; is¢i saglig1 ve isci saghigini etkileyen etmenler; is giivenligi kavram; is giiven-
ligine dair yasal bilgiler; mutfakta ergonomi kavrami; Antropometrik dlciitler; mutfak techizat, alet ve edevatla-
rinin ig glivenligini saglayarak kullanilmasi ve temel ilk yardim uygulamalari.

GSTM109-1 PAZARLAMAYA GiRi$(3-0-3)AKTS 3

Pazarlamanin konusu, kapsami, gelisimi ve modern pazarlama yonetimi; Pazarlama gevresi, stratejik planlama
ve pazarlamanin rolii; Pazarlama bilgi sistemi ve pazarlama arastirmasi; Tiiketici pazarlar ve tiiketici davranisi;
Endiistriyel (6rgiitsel) pazarlar ve endiistriyel alic1 davranislar;; Pazar boliimlendirme, hedef pazar se¢imi ve
talep tahminleri; Mamul; Fiyat; Tutundurma; Kisisel satis; Reklam; Halkla iliskiler ve Tanitma; Satis gelistirme;
Dogrudan pazarlama; Dagitim kanallar1 ve fiziksel dagitim; Hizmet Pazarlamasi konular1 dersin igerigini olus-
turmaktadir..

GSTM111-1 UYGARLIK TARIHi(2-0-2)AKTS 2

Ilk-insanin yasayis1, inanglar1 ve yaratilari, ilk tarim kiiltiirii, Neolitik dénem Biiyiik Kralliklar, Aztek, Inka ve
Mayalar, Demir Cag1 Uygarliklari, Anadolu Medeniyetleri Hititler, Misir, Mezopotamya, Antik Ege Medeniyeti,
Hellenistik Dénem, Roma Imparatorluk Cagi, Bizans ve Ortagag Avrupasi, islam Medeniyetinin altin ¢ag1, Ro-
nesans, 17. yiizyilda Avrupa, Fransiz Ihtilali, Sanayi Devrimi ve Somiirgecilik, Sosyalist yonetimler, ingiltere
Parlamenter Sisteme gecis, Amerika Birlesik Devletleri ve insan Haklar1 Bildirgesi, Giiniimiiz ve Kiiresel sorun-
lar.

GSTM113-1 TEMEL SANAT EGITiMi(2-0-2)AKTS 0

Cizgi, nokta, doku, form, bi¢im, ii¢ boyut, renk elemanlarinin kavranmasini kapsar. Objelerin model olarak kul-
lanildig1 gozlemleme metodu ile olusturulan ¢izimlerden hareketle dnce tek, daha sonra ¢ok bicimlerle kurgula-
malar yapilip ¢esitli renklendirme teknikleri denemeleri ile kagit iizerine ¢aligmalar uygulanir.

MAT100-1 MATEMATIK-1(2-0-2)AKTS 0

Temel matematik bilgilerini teori ve uygulamalari ile 6greterek alt yap1 olusturmak, mesleki alanlara uygulama
becerisi, problemlere rasyonel bir sekilde yaklagma ve ¢ézebilme yetenegi kazandirmaktir. Matematigin 6nemini
ve amacini gostermektir. Matematik Analizin temel kavramlari, Kiime ve say1 kavramlari, Fonksiyonlar ve 6zel
fonksiyonlar, Reel sayi1 dizileri, yakinsaklik, alt ve iist limitler, Stirekli fonksiyonlarin 6zellikleri, Tiirev kavrami,
Yiiksek mertebeden tiirevler, Tiirevin geometrik ve fiziksel anlami, Tiirevle ilgili teoremler, Belirsiz sekiller, egri
¢izimleri

TDP101-1 TOPLUMSAL DUYARLILIK PROJESIi-1(1-0-1) AKTS 0

Toplumsal Duyarlilik Projelerinin ana amaglar1 iiniversite ile toplum arasinda baglar1 giliglendirmek, toplumsal
konulara duyarli ve toplumsal sorumluluk bilincine sahip 6grenciler yetistirmek, toplumun giincel sorunlarini
belirleme ve ¢6ziim iiretmeye yonelik projelerin hazirlanmasi ile sosyal sorumluluk ¢ergcevesinde ¢esitli projeler-
de goniillii olarak yer almanin tesvik edilmesi, topluma hizmet ¢aligmalarinin fakiilte ve yiiksekokullarda uygu-
lanmasina yonelik temel bilgi ve becerilerin kazandirilmasi olarak sayilabilir.

TURK100-1 TURK DILi-1

Diinya dil gruplari, Tiirk¢enin diinya dilleri arasindaki yeri, Tiirk¢enin yayilma alanlari, noktalama isaretleri,
yazim kurallari, dilekge, Tiirk¢enin ses 6zellikleri, Tiirk¢ede ses olaylari, yazili anlatim, ani tiird. ..
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YDBI100-1 INGILiZCE-1

Daha once 6grenilen yabanci dil bilgisi ve seviyesinin genel tekrari. Kendini, aile bireylerini tanima ve tanitma,
ev adresini sdyleme, siifta kullanilmas1 gerekli kelime ve climleleri hatirlatma. Giinliik hayatta kullanilan basit
kelime ve ciimleleri hatirlatma bu kelime ve ciimlelerin telaffuzu. Okuma, yazma ve konusma caligsmalar1 yap-
ma. (1-100) kadar sayma. Giin, ay ve mevsim adlarin sdyleme ve yazma. Saatleri bildirme.

1.SINIF BAHAR DONEMI

AliT200-1 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHi-2

Yeni Tiirk Devleti’nin temeli olan inkilaplar tarihi ve kdkeni, Cumhuriyet rejiminin oturtulma ¢aligmalari, Mus-
tafa Kemal Atatiirk’iin i¢ ve dis politikasi, Tiirkiye’de tek parti yonetimi devri, ¢ok partili siyasi hayata gecis
denemesi ve sonuglari, jeopolitik ve Tirkiye’nin jeopolitik durumu, {iniversite gencligine yonelik psikolojik
hareket tehdidi, Atatiirk¢iiliigiin tanimi ve 6nemi, Atatiirk¢ili diisiince sisteminin olugmast ve temel 6zellikleri,
Atatiirk ve fikir hayati, Atatiirk ve iktisat, laiklik ve din.

MESLEKI ETIK(2-0-2)AKTS 2

Etik ve ahlak kavramlari, etik sistemler, ahlakin olusumunda rol oynayan faktorler, meslek etigi, mesleki yoz-
lasma ve meslek hayatinda etik dis1 davraniglarin sonuglar1 ve sosyal sorumluluk kavramlarinin incelenmesi bu
dersin igerigini olusturmaktadir.

GSTM102-1 SANAT TARIHi-2(3-0-3) AKTS 3

Kronolojik bir bicimde, tarihoncesi ve ilkel topluluklardan baglayarak insanoglunun ilk kiiltiir tirlinlerinden Mo-
dern Sanatin bitimine (¢agdas sanatin baslangicina) kadar gegen siirecte sanatta meydana gelen degisimleri ne-
den-sonug iliskisine dayali olarak incelemek ve ayn1 donemlerde farkli cografyalarda ifade bulan sanati karsilas-
tirmali olarak ele almak bu dersin igerigini olusturmaktadir.

GSTM104-1 ORGANIK SEBZE YETIiSTIRME(4-0-4) AKTS 5

Bu derste Universite alani iginde yer alacak kiiciik bir sebze bahgesi olusturularak organik sebzelerin ve otlarin
yetistirilmesi uygulamali olarak dgretilecektir. Amag 6grencilerin mutfakta kullanilacak gidalarin tohumdan ve
toprak kalitesinden baslayarak mutfaga gelene kadar tiim asamalarinda gidada olusabilecek olumlu-olumsuz tiim
etkenleri uygulamali olarak gérmelerini saglayarak organik tirtinleri, genetik modifiye tirlinleri 6grenmeleri sag-
lamaktir. I. Sinif grencilerinin sorumlulugunda olacak bu bahge yeni gelen sinifa devredilecektir. Bu derste ayni
zamanda organik ve genetik modifiye irtinlerin sagligimiza etkileri anlatilacaktir.

GSTM106-1 GIDA HIJYENI VE GUVENLIGI

Gida bozulmasina neden olan mikrobik, kimyasal, ve biyokimyasal faktorler. Gida bozulmasini kontrol eden
teknikler Baslica gida gruplarinda bozulmaya neden olan mikroorganizmalar, organoleptik degisiklikler. Gida
calisanlari i¢in kisisel hijyenin 6nemi; mutfak ve arag¢ gerecin sanitasyonu. HACCP kavramu.

GSTM108-1 YEMEK PiSiRME TEKNiKLERi(5-2-5) AKTS 7

Temel dograma teknikleri; julienne, mire poix, vichy, brunoisse, jordineirre, macedonie, matignan, peysone,
batonets sticks, bouqget garnie, suda pisirme teknikleri, yagda pisirme teknikleri, kuru 1sida pisirme teknikleri,
buharda pisirme teknikleri, etin boliimleri, deniz iirtinleri, temel ekipmanlar, temel ara¢ gerecler ve dogru kulla-
nimi.

GSTM110-1 TURK MUTFAK KULTURU(2-0-2) AKTS 2

Klasik ve yerel Tiirk mutfaklarinin teorik ve uygulamali olarak g¢alisilmasini Tiirk mutfagini olusturan temel
yemek tekniklerini Eski recetelerin giiniimiiz modern mutfak anlayisi iginde yorumlanmasint ve uygulanmasini
igerir.

TDP 102-1 TOPLUMSAL DUYARLILIK PROJESI-2

Toplumsal Duyarlilik Projelerinin ana amaglar1 iiniversite ile toplum arasinda baglar1 giiglendirmek, toplumsal
konulara duyarli ve toplumsal sorumluluk bilincine sahip 6grenciler yetistirmek, toplumun giincel sorunlarini
belirleme ve ¢6ziim iiretmeye yonelik projelerin hazirlanmasi ile sosyal sorumluluk gergevesinde gesitli projeler-
de goniillii olarak yer almanin tegvik edilmesi, topluma hizmet ¢aligmalarinin fakiilte ve yiiksekokullarda uygu-
lanmasina yonelik temel bilgi ve becerilerin kazandirilmasi olarak sayilabilir.

TURK 200-1 TURK DILi-2

Tirkgede Vurgu(Sozciik Vurgusu), Tiirkcede Vurgu(Grup ve Ciimle Vurgusu), Sozciikte Yapi(Kok, Ek Kav-
ramlar1, Cekim Ekleri), Sozciikte Yap1 (Gévde Kavrami, Yapim Ekleri), Ciimle Bilgisi (Ogeler), Ciimle
Bilgisi(Ciimle Cesitleri, Dogru Ciimle),Anlatim Bicim ve Teknikleri, Anlatim Bozukluklar1 (Anlama Dayali
Anlatim Bozukluklar1), Anlatim Bozukluklar1 (Yapiya Dayali Anlatim Bozukluklar1), Elestiri, Oz Elestiri,
Sohbet(Soylesi), Deneme ve Diger Yazi Tiirleri, Yazma Caligmasi

YDBI 200-1 INGILiZCE-2

Basit sorular yazma, basit sorulara cevap verebilme. Basit metinleri hatasiz diizgiin okuyabilme ve yazma. Keli-
me dagarcigini genisletici ¢aligmalar. Insan, hayvan, meyva adlari. Yakin akrabalik terimlerini 6gretme. Ciimle
kuruluslari.



2.SINIF GUZ DONEMI

GSTM201-1 GIDA KIMYASI(4-0-4) AKTS 3

Gidalarin fiziksel, kimyasal ve besin kompozisyonu agisindan bilimsel olarak incelenmesi. Gida sistemleri: os-
mosis, su aktivitesi, hidrojen baglar1 gibi 6zelliklerin gidalar iizerindeki etkilerinin anlasilmasi. Kopiik, jelatin
olusumlari ve diger karigimlarin gida dayaniklilig1 izerindeki etkileri. Gidalarin duyusal degerlendirmesi.
GSTM203-1 MUTFAK UYGULAMA-1(2-4-2) AKTS 8

Uluslararasi kabul goérmiis temel soslarin siniflandirilmasi, Besamel Sos Hazirlama, Besamel Sosun Tiireyenleri
ve Kullanmildig1 Yerler, Domates ve Soguk Tereyagi Soslari, Temel Kahverengi Soslar, Temel Beyaz Soslar
(Velauté Sauce), Mayonez Sos(Mayonnaise Sauce), Hollandaise Sauce. Temel soslarin tiireyenleri, hazirlama
teknikleri. Salata soslari, salatalarin hazirlanmasinda izlenecek temel teknikler, uluslararas1 mutfaklarda kullani-
lan salata soslari, salata hazirlamada kullanilan ekipman ve arag-geregler, meze c¢esitleri, meze hazirlanirken
dikkat edilmesi gereken noktalar, kanepe hazirlanmasi, basit kanepelerin hazirlanig ve sunus sekilleri, makarna
hazirlama teknikleri ve makarna soslari.

GSTM205-1 TATLI VE HAMUR iSLERIi(2-2-2) AKTS 5

Pasta, tatli ve hamur islerinin yapimimin temel kurallari; p6tifor, milfoy, ¢esitli pasta ve kurabiyelerinin yapilip
sunulmast; temel pasta siisleme sanati, Tatli ve pasta konusunda detayli uygulamalar ve pisirim sekilleri
GSTM207-1 GENEL MUHASEBE(3-0-3) AKTS 4

Isletme ve muhasebe ile ilgili bilgiler: mali tablolar ve mali karakterdeki olaylarin mali tablolara etkileri; mali
tablolar i¢in bilgi toplama teknigi: muhasebe figleri, hesap tiirleri; giinliik iglemler: hesaplarin agilisi; mal alim
satim iglemleri: aralikli envanter yontemi, devamli envanter yontemi ve hasilat iglemleri, menkul kiymet islemle-
ri; banka islemleri: banka islemleri ile ilgili belgeler, mevduat iglemleri, kredi islemleri, nakit krediler, teminat ve
kefalet kredileri; senet islemleri: senet tiirleri, senet islemlerinin muhasebelestirilmesi, duran varlik islemleri,
envanter iglemleri, hatalar konular: bu dersin i¢erigini olusturmaktadir.

GSTM209-1 iISLETME YONETIMi VE PAZARLAMA(3-0-3) AKTS 3

Isletmeciligin kavramsal boyutlari, tarihi gelisimi, iiretim faktdrleri, girisim, girisimci-yonetici kavramlari, islet-
menin sorumluluklari, isletmenin nitelikleri, baski/cikar gruplari, isletmenin siniflandirilmasi, isletmenin g¢evresi,
biiytikliigii ve kapasite kullanimi, isletmelerin kurulus ¢alismalari, isletmelerin kurulus ¢alismalari, igletmenin
fonksiyonlar1 konular1 bu dersin igerigini olusturmaktadir.

GSTM211-1 MESLEKI INGILiZCE-1(2-2-2) AKTS 4

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda, mesleki yabanci dil yeterliklerine temel teskil edecek genel Ingilizce
bilgilerinin giincellestirilerek tekrar1. Mesleki yabanci dil yeterliklerine temel teskil edecek genel Ingilizce bilgi-
lerinin giincellestirilerek tekrari. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda, mesleki terim, kavram ve terminoloji
bu dersin igerigini olusturmaktadir.

2. SINIF BAHAR DONEMI

GSTM 299-1 YAZ STAJI(0-0-0) AKTS 2

Otuz is giinii staj komisyonunun uygun gordigii isletmelerde calisma, Yiyecek ve icecek sektoriinde dgrencinin
uzmanlagmak istedigi alan1 secip dénem igi derslerde dgrendiklerini tecriibe etme imkani saglar. Icerik staj yapi-
lan yere gore degismekle birlikte, donem igi ilgili derslerin igerigine sadik kalinir.

GSTM 216-1 FRANSIZCAYA GIiRIiS$ 1(3-0-3) AKTS 0

Fransizca bilmeyenler i¢in hazirlanan bu program, Fransizca’nin temel gramer yapilarint ve bu yapilarin giinliik
konusma diline aktarimini1 amaglar.

GSTM 214-1 MESLEKI INGILiZCE-2(2-2-2) AKTS 4

Mesleki konularda sunum becerileri ve sozlii anlatimda belirli konular tizerine tartismalar, miinazaralar, ve su-
numlar yapilir. Bilgisayar, gorsel ve sozli iletisim aracglarinin kullanilmasi becerileri kazanilir.

GSTM 212-1 SOGUK YiYECEKLERIN HAZIRLANMASI(1-2-1) AKTS 0

Soguk biife iiriinlerinin (sosis, salam, peynir, orddvrler, salatalar, soguk soslar vb.) etler, hazirlanmasi, siislenme-
si ve sunumu. Teorik dersler ve tamamlayici laboratuar uygulamalari.

GSTM 210-1 GASTRONOMI VE YIiYECEK TARIHIi(2-0-2) AKTS 2

Yiyecek liretimi ve tiiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel agilardan tarihsel gelisim siireci i¢inde
incelenmesi. Ronesans doneminden giiniimiize kadar Avrupa ve diinya kiiltiirleri. Endiistri devriminden giinii-
miize tiretim sistemlerinin gecirdigi evrim. Yiyecek iiretimi ve tiiketimi ile ilgili olarak bireysel ve sosyal agilar-
dan tiiketici kaliplar1 gibi konulari igerir..

GSTM 208-1 iNSAN KAYNAKLARI YONETIMi(2-0-2) AKTS 2

Insan kaynaklar1 yonetimine iliskin genel bir bilgilendirme, insan kaynaklar1 yonetiminin tarihsel gelisimi, insan
kaynaklar1 yonetiminin temel felsefesi ve isletme i¢indeki yeri, insan kaynaklar1 profesyonellerinin degisen rol
ve sorumluluklari, stratejik insan kaynaklar1 yonetimi, insan kaynaklar1 yonetiminin tanimi, kapsami, amaglar,
ilkeleri, islevleri, organizasyon yapist i¢indeki yeri ve 6nemi, insan kaynaklar1 yonetiminin stratejik boyutu,
insan kaynaklarmin ¢evresi, is analizi ve is tasarimi, insan kaynaklari planlamasi.

GSTM 206-1 MUTFAK UYGULAMA 2(2-2-2) AKTS 5

Besinleri satin alma, hazirlama, pisirme ve saklama ilkeleri ve dikkat edilmesi gereken hususlar, Tiirk mutfak
kiiltiiriinde gorbalarin yeri ve dnemi ile gorba ¢esitliligi ,diinya mutfak kiiltiiriinde ¢orbalarin yeri ve dnemi ile
¢orba cesitliligi, hamur malzemeleri, sebzeler ve sebze yemekleri, piring ¢esitleri ve nisasta, menii ¢aligmalarini
kapsamaktadir.



GSTM 204-1 YiYECEK iCECEK iSLETMLERINDE MALIiYET MUHASEBESIi(2-0-2) AKTS 4
Yiyecek icecek mamul maliyetinin hesaplanmasi i¢in maliyet hesaplama sistemi olusturabilme. Maliyet unsurla-
rin1 kayit edebilme ve raporlayabilme. Yiyecek icecek giderlerini ¢iktilara dagitabilme ve bu konuda mantiksal
degerlendirmeler yapabilme konular1 bu dersin i¢erigini olusturmaktadir.

GSTM 202-1 GIDA TEKNOLOJiSi(3-0-3) AKTS 0

Gida teknolojisinin tanimi; Hazir gida teknolojisinde hammaddeler ve bilesimleri, gida bozulma etkenleri ve
kontrolii, fiziksel gida muhafaza yontemleri (sogutma, dondurma, sterilizasyon, pastdrizyon, radyasyon, gaz
basinsinci, vakum uygulama, filtrasyon), kimyasal gida muhafaza yontemleri (tuzlama, tiitsiileme, sekerle muha-
faza, asitle muhafaza, kimyasal koruyucu madde kullanimi) ve biyolojik gida muhafaza teknikleri, tahil, meyve,
sebze, et, siit, yag ve hazir gidalarda kalite kontrol ilkeleri

3.SINIF GUZ DONEMI

GSTM321-1 RESTORAN YERLESIMi VE DUZENIi(2-0-2) AKTS 2

Yiyecek-igecek sektoriiniin meveut durumu ve genel 6zellikleri, restoran isletmelerinin tanimi, ¢esitleri ve 6zel-
likleri, restoran isletmelerinin kurulus yeri se¢imi ve yer se¢imi ilgili analizleri, pazar analizi ve buna gére menii
gelistirme, biit¢eleme, restoran temasina gore tasarim, liretim ve servis alanlarmin mekana dagilimi, elektrik ve
diger enerji kaynaklarinin yonetimi ve fizibilite raporu hazirlama bu dersin igerigini olugturmaktadir.
GSTM322-1 SARAP BiLiMi(2-0-2) AKTS 0

Sarap bilimine giris. Diinyanin énemli sarap bélgeleri, eski diinya saraplarinin yeni diinya uygulamalar1. Uziim
¢esitleri, cografik ve iklim kosullari. Tiirk saraplari. Sarap tadim teknikleri ve farkli organoleptik 6zelliklerin
tanimlanmasi. Teorik bilgilerin laboratuar uygulamalari ile birlestirilmesi.

GSTM311-1 FRANSIZCAYA GIiRiS-2

Fransizca bilmeyenler i¢in hazirlanan bu program, Fransizca’nin temel gramer yapilarini ve bu yapilarin giinliik
konusma diline aktarimini amaglar. Fransizca’ya Giris-1 in devamudir.

GSTM309-1 TURK MUTFAGI(1-2-1) AKTS 5

Mutfak kavrami, mutfak-kiiltiir iliskisi, klasik Tirk mutfak kiiltiiriinin olusumu, Tiirklerde yeme igme aligkan-
liklari, 6zel giin yemekleri, Bilyiik Selcuklu, Anadolu Selguklu ve Osmanli mutfagi, modern Tiirk mutfagi, Tiirk
mutfak kiiltiiriine etki eden medeniyetler, Tiirk mutfaginin olusumunda katkisi olan etnik topluluklara ait yemek-
ler.

GSTM307-1 MENU PLANLAMA VE MALIYET ANALIiZi(3-0-3) AKTS 4

Menii kavrami, meniiniin tarihsel siiregte gecirdigi evreler, 6zelliklerine gdre meniiler, farkli igletme tiplerine
gore hazirlanan meniiler, menii planlama asamalari, menii dizayn ve tasarimi, meniide yonetim fonksiyonlari,
klasik ve modern menii, meniide fiyatlandirma, meniide tedarik yonetimi, menii analizi.

GSTM305-1 iS HUKUKU(2-0-2) AKTS 2

Bireysel is hukukuna dair temel kavramlar; Isci ve isveren sozlesmesi ve tiirleri; is sozlesmesindeki taraflarin
yiikiimliiliikleri ve haklart; is s6zlesmesi fesih usulii, mesleki etik ve i hukuku iligkisi; toplu is uyusmazliklari ve
toplu goriismeye ¢agri; is¢i grev, lokavt hakki ve dnemi.

GSTM303-1 TABAK DiZAYNI VE SUSLEME SANATI(1-4-1) AKTS 5

Uluslararasi kabul géren minimal, nouville, flizyon ve molekiiler gastronomi uygulamalari, tabak prezentasyo-
nunda sanatsal yaklasimlar, tabak dizayninda 6zgiinliik, diinyada kabul géren gastronomi yaklagimlarinin sunum
tekniklerine yansimalari, meyve-sebze dekorlari, ¢ikolata dekorlari, et, tavuk, balik, sebze ve hamur yemeklerin-
de tabak prezentasyonu.

GSTM301-1 MUTFAK UYGULAMA-3(1-4-1) AKTS 5

Uluslararasi kabul gormiis temel biiyiik-kiiciikbas hayvan eti isleme metotlar, et yemekleri, etin boliimleri, etin
marinasyon yontem, teknik ve gesitleri, et stok uygulamalari, et pisirme teknikleri, tavuk etinin boliimleri, tavuk
eti isleme yontem ve teknikleri, tavuk yemekleri, tavuk stok uygulamalari, balik temizleme, ayiklama ve fileto
¢ikarma, balik stok uygulamalari, et, tavuk ve balik yemeklerinin soslarinin hazirlanmasi ve bu yemeklere uygun
garnitiir se¢imi ¢calismalari.

3.SINIF BAHAR DONEMI

INF 398-1 ETKINLIKLERE KATILIM

Universite genelinde etkinliklere katilimin saglanmasi amaglanir

GSTM323-1 YIYECEK ALANINDA OZEL ETKINLIKLER VE ILETiSIM(2-0-2) AKTS 2

Tletisim kavramy, iletisimin 6nemi, iletisimin siniflandirilmasi, etkili iletisim teknikleri, iletisimde yapilan hata-
lar, etkinlik ve organizasyon kavrami, sponsorluk sézlesmesi hazirlanmasi, sponsorluk goriigmelerinin yiiriitiil-
mesi, yemek yarigmalari, yemek festivalleri.

GSTM 324-1 GIRISIMCILIiK

Girisimcilikte is olanaklarinin tanimlanmasi,fikir gelistirme ve Pazar olusturma. Is planlamasi, fiyatlandirma,
kredi yonetimi, yasa ve yonetmelikler, is ahlaki ve girisimcilerin toplumda ve is diinyasindaki 6nemi.

GSTM 325-1 RESTORAN ISLETMECILiGi(2-0-2) AKTS 2

Isletme ydneticisi-yonetici tiirleri, yoneticinin gorevleri; drgiit yapisi-personel segme ve yerlestirme, personelin
nitelikleri ve oryantasyonu; finansal yonetim-finansin temel kavramlari, bagsabas ve karlilik analizi; menii plan-
lama ve analizi; satin alma; servis teknikleri; kalite ve miisteri memnuniyeti; cevre yonetimi ve marka yaratma
ve gelistirme kavramlarinin incelenmesi bu dersin i¢erigini olusturmaktadir.



GSTM 399-1 YAZ STAJI-2(0-0-0) AKTS 2

Otuz is giinii staj komisyonunun uygun gordigii isletmelerde calisma, Yiyecek ve icecek sektoriinde dgrencinin
uzmanlagmak istedigi alan1 secip dénem igi derslerde dgrendiklerini tecriibe etme imkani saglar. Icerik staj yapi-
lan yere gore degismekle birlikte, donem i¢i ilgili derslerin igerigine sadik kalinir.

GSTM 310-1 MESLEKI FRANSIZCA 1(3-0-3) AKTS 0

Baslangig¢ diizeyini bitirenler i¢in hazirlanan bu programda, giinliik dilde kisinin kendisini rahatlikla ifade ede-
bilmesi i¢in gerekli gramer yapilartyla kelime bilgisi kazandirilir. Fransizca monii dili ve gastronomiye ait Fran-
sizca terim ve kavramlar ele alinacak konular arasindadir.

GSTM 308-1 SERVIS SISTEMLERI(1-2-1) AKTS 3

A la Carte ve banket calisma sistemleri; servis sistemlerinde gorev alan personel, gorevleri, ve 6zellikleri; yemek
salonlarinin tasarlanmasi ve dekorasyonu; masa yerlesimi ve uygun masa hazirlama teknikleri; servis sistemle-
rinde kullanilan ara¢ ve gerecler; servis sistemlerine gore monii planlama; gida sektoriinde takim c¢alismasinin
Onemi; miisteri memnuniyeti yonii ile farkli yiyecek servis sistemlerinin incelenmesi.

GSTM 306-1 YORESEL MUTFAKLAR(1-2-1) AKTS 3

Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu, Ege, Marmara, I¢ Anadolu, Akdeniz ve Karadeniz Bélgelerinde yer alan
sehirlerde uygulanan pigirme teknikleri, bu yorelerde kullanilan baharatlar, otlar, peynir tiirleri ile yapilan ye-
mekler, et, sebze ve hamur yemekleri, balik yemekleri, gorbalar, diger bdlgelerle arasindaki temel farklar ve
yemeklerin uygulamalari.

GSTM 304-1 MUTFAK UYGULAMA 4(3-2-3) AKTS §

Sarkiiteri tirtinleri, sarkiiteri iiriinlerinin hazirlanmasi, tiitsiileme teknigi, sous vide teknolojisi ile yemek uygula-
malari, glinimiiz modern mutfak uygulamalari, A la Carte isletme meniilerinde yer alan iiriin uygulamalari,
hassas ve dzel ilgi gerektiren yemekler.

GSTM 302-1 AVRUPA MUTFAGI(2-2-2) AKTS 4

Geleneksel Avrupa mutfagi, modern Avrupa mutfagi, Dogu, Bati, Giiney ve Kuzey Avrupa iilkelerinin mutfakla-
11, flizyon mutfak, sentez mutfak, Avrupa mutfaginin tarihi, av hayvanlan ile yapilan yemekler, iilkelerin 6ne
¢ikan yemekleri.

4.SINIF GUZ DONEMI

GSTM427-1 GIDA FORMULASYONLARI VE DUYUSAL ANALIZ

Gida sektoriinde yeni iiriin formiilasyonunun baslangicindan son iirline kadar olan asamalari; iiriiniin tanima,
iiriiniin piyasadaki talebinin aragtirilmasi, formiilasyonda kullanilacak gida maddelerinin bilesimleri ve yapilar
g0z oniinde bulundurularak secimi, yasalar ve gida kodeksi ¢ergevesinde laboratuvarda gida isleme teknikleri
kullanilarak gelistirilmesi, duyusal testi ve son {iriiniin sunumu. Son {irliiniin goriiniisii, tat, koku ve dokunmayla
algilanan ozellikleri olan duyusal niteliklerinin kabul edilebilirligi, egitici duyusal panellerle test edilip, istatis-
tiksel yontemlerle agiklanacaktir.

GSTM423-1 YEMEK, KULTUR VE TOPLUM(-2-2-2) AKTS 4

Yemek kiiltiirli ve yemek kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi; toplum ve yemek kiiltiirleri arasindaki karmasik iligkiler;
din, kiiltiirel kimlikler arasindaki etkilesim; yemek kiiltiiriindeki farkliliklarin nedenlerinin irdelenmesi; tat ve
kiiltiir iliskisi; yiyecek tercihlerinde meydana gelebilecek degisikliklerin incelenmesi; teknolojik gelisimlerin
yiyecek liretimine olan etkileri.

GSTM421-1 VEJETARYEN MUTFAK(3-0-3) AKTS 3

Vejeteryan Mutfaklarinin genel yapist ve tarihi. Vejeteryan Mutfaklarinda kullanilan malzemeler ve bu malze-
melerle yemek hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar. Vejeteryan Mutfaklarina has tarihi
ve kiiltiirel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu yemek sunumu ve organizasyonu.

GSTM401-1 ZIYAFET OGANiZASYONU VE YONETIMi(4-0-4) AKTS 6

Yiyecek igecek ve konaklama endiistrisinin tarihsel gelisimi, ziyafet kavrami, ziyafet organizasyonu, ziyafetin
planlanmasi, koordinasyonu, yonetim ve denetim asamalari, ziyafet maliyet hesaplamalari, servis personeli gorev
tanimlari, mutfak departmani gérev tanimlari, organizasyonel beceri gelistirme faaliyetleri.

GSTM403-1 DUNYA MUTFAGI VE EGILIMLERI(1-4-1) AKTS 6

Avrupa ve Asya mutfaginda yer alan yemekler, Giiney ve Kuzey Amerika iilkelerinin mutfak kiiltiirleri ve ye-
mekleri, Uzakdogu iilkeleri ve yemek cesitleri, Arap lilkeleri ve yemekleri, Avustralya ve Yeni Zelanda yemek-
leri, Afrika lilkelerine ait yemekler.

GSTM405-1 ARASTIRMA TEKNIKLERI(2-2-2) AKTS 3

Akademik arastirmalarda bilimsel yontem, arastirmaya giris. Arastirma konusunun belirlenmesi, probleminin
tanimlanmasi, arastirma tasarimi, anket tasarimi, 6érnekleme yontemleri, veri toplama yontemleri. Analiz yon-
temleri, rapor ve kaynak gosterme.

GSTM407-1 MESLEKI FRANSIZCA-2(4-0-4) AKTS 0

[lerletilmis seviye igin hazirlanan bu programda Fransizca ménii dili ve gastronomiye ait Fransizca terim ve
kavramlar ele alinacak konular arasindadir. Ayrica mutfak ve restorana ait bazi diyaloglar ve yemek regeteleri
olusturulmaya baslanir.



4.SINIF BAHAR DONEMI

GSTM 402-1 ULUSLARARASI GIDA MEVZUATI VE KANUNLARI(4-0-4) AKTS 4

Tirkiye’ye ve diinyanin degisik bolgelerine ait gida kanunlar ve diizenlemeler, GDO, gida ithalati, gida katki
maddeleri, gida giivenligi, kodeks, HACCP, GMP, ISO 9001, ISO 22000, BRC vb. kalite sistemleri dersin igeri-
gini olusturmaktadir.

GSTM 404-1 BITIRME PROJESI(2-2-2) AKTS 0

Proje Danigmaniyla birlikte yetkin bir proje hazirlanir.

GSTM 406-1 MODERN MUTFAK(3-3-3) AKTS 0

Marie-Antoine Careme ve George-Auguste Escoffier’den glinlimiize klasik mutfagin ge¢irdigi evreler, yakin
geemiste ortaya ¢ikan Nouvelle mutfak, Molekiiler Gastronomi ve fiizyon mutfagi. Pratik olarak yiiriitiilecek bu
derste gesitli iilkelerden alinacak farkli teknikler ve malzemelerle bu mutfaklardan 6rneklerin hazirlanmasi ger-
¢eklestirilecektir.

GSTM-407 MESLEKI FRANSIZCA-2(4-0-4)AKTS 0

GSTM 408-1 iLERI PASTACILIK TEKNIKLERi(1-4-1) AKTS 0

Pastacilikta kullanilan krema, surup ve benzer soslarin hazirlanmasi, pasta hamurlari, kekleri ve dolgularin hazir-
lanmasi. Pastacilikta ¢esitli stil ve teknikler, kuvertiir ¢cikolatalarin se¢imi, siisleme ve pasta dekorasyonu, krem
brule, sufle ve parfe gibi ¢esitli tatlilarin hazirlanmasi.

GSTM 425-1 EKMEK VE PASTA YAPIMI(2-2-2) AKTS 0

Ekmek yapiminda kullanilan temel arag, gere¢ ve malzemeler. Bunlarm kullanimina iliskin uygulamalar. Ekmek
hamurlarinin hazirlanmast ve mayalama. Pisirme, kesme ve sunum teknikleri. Pastacilikta kullanilan krema,
surup ve benzer soslarin hazirlanmasi, pasta hamurlari, kekleri ve dolgularin hazirlanmasi. Pastacilikta gesitli
tarz ve teknikler. Kuvertiir ¢ikolatalarin se¢imi, Siisleme ve pasta dekorasyonu.

GSTM 424-1 GUNUMUZ MUTFAK KULTURLERI(3-0-3) AKTS 4

Klasik ve yerel diinya mutfaklarinin teorik ve uygulamali olarak ¢alisilmasi. Tiirk ve diinya mutfagini olusturan
temel yemek teknikleri. Eski regetelerin gliniimiiz modern mutfak anlayist i¢cinde yorumlanmasi. Giintimiize ait
Tiirk ve diinya yerel mutfak 6zelliklerinin uygulamali olarak ¢aligilmasi.

GSTM 422-1 SANAT, KULTUR VE MUTFAK(2-2-2) AKTS 4

Tarihte yemek kiiltiirii ve sanat iligkisi; kiiltiir ve mutfak etkisinin farkli sanat dallar1 iizerinde yansimalari; plas-
tik sanatlar ve edebiyat alaninda gdrsel malzemelerin incelenmesi ve yorumlanmasi; ¢alisilan drneklerin sosyal
ve kiiltiirel bakimdan donemsel olarak incelenmesi.

GSTM-427 GIDA FORMULASYONLARI VE DUYUSAL ANALIZ(2-2-2) AKTS 4

Gidalarm duyusal 6zellikleri ve nasil algilandigi, gida maddelerinin duyusal olarak test edilme yontemlerinin
(tamimlayici, ayirt edici, tercih testleri) tanitilmasi, duyusal olglimleri etkileyen faktorler, duyusal analiz i¢in
orneklerin ve test odalarinin hazirlanmasi ve kontrolii, duyusal analiz i¢in kullanilacak deneklerin se¢imi ve
egitilmesi. Laboratuvarda duyusal test yontemleri uygulamalari ve uygulamada dikkat edilecek hususlar, deneme
desenleri, duyusal analiz sonug¢lariin degerlendirilmesi konular1 dersin igerigini olusturmaktadir.



