KAFKAS UNIVERSITESI SARIKAMIS TURIZM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU NORMAL OGRETIM

DERS iCERIKLERI (2020-2021 EGIiTiM OGRETIM YILI)

DONEM 1

AIT101 ATATURK iLKE VE INKILAP TARIHI I

Atatilirk’lin eserleri incelenmekte, Cumhuriyetin temel nitelikleri ve elde edilen kazanimlari

anlatilmakta ve bu sayede Atatiirk ilkelerinin degerinin kavranmasi saglanmaktadir.

GST101 GENEL TURIZM

Bu derste turizm ve turist kavramlari, turizmin cesitleri, turizm endiistrisi, turizm arzi ve
talebi, turizmin sosyal, ekonomik ve fiziksel gevre ile etkilesimi, Tiirkiye turizminin durumu,

alternatif turizm ve ¢esitleri tanitim diizeyinde ele alinmaktadir.

GST103 GASTRONOMIYE GIRiS

Bu derste 6grenciler gastronominin temel ilkelerini anlar, tarihsel perspektifte Avrupa ve
Akdeniz diinyasinin gastronomi kiiltiiriinii  6grenir; kisilerin lezzet algilari ve yemek
secimlerini etkileyen kiiltiirel faktorleri degerlendirir; gidalarin yapisi (dokusu) ve lezzetine
etki eden faktorleri inceler+, gidalarin 6zelliklerini algilamaya yarayan duyularim ¢ikolata,
kahve, zeytinyagi ve/veya fermente gida firiinleri iizerinden gelistirme firsatt bulur ve
edindikleri bulgu ve deneyimleri kullanabilecek asamaya gelirler. Bu ders profesyonel
gastronomi diinyasinda etkin olan ¢agdas mutfak akimlarimin farkliliklarina teorik ve pratik

uygulamalarla yogunlagir.

GST105 BESLENME iLKELERI

Beslenme ve saglik, besin Ogeleri; karbonhidratlar, lipitler, proteinler, vitaminler, su ve
mineraller, enerji metabolizmasi, besin gruplari, 6zel durumlarda beslenme (gebe ve emzikli
kadinlarin beslenmesi, bebek ve cocuklarin beslenmesi vb.), hastalikta beslenme (kalp,

sindirim vb.), menii planlama ilkelerini igermektedir.

GST107 TURIiZM HUKUKU

Temel Hukuki Kavramlar, Turizm Hukukunun genel hukuk igerisindeki yeri, Turizm Hukuku

ile ilgili temel Kanunlarin igerikleri ve alan ile ilgili dnemli Yonetmeliklerin incelenmesi,



Uluslararas1 alanda Turizmi ilgilendiren hukuki diizenlemeler ve kurumlar, Turizm

Hukukunun Is Hukuku, Tiiketici Hukuku ve Borclar Hukuku ile kesisen noktalari.

GST109 TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI-I

Mutfak ara¢ -gerecleri, kesme teknikleri, bigaklar ve genel dograma sekilleri, mutfakta
kullanilan el aletleri, uygulamali pisirme yontemleri: 1zgara, buharda pisirme, kizartma,

tavada pisirme, firinda pisirme (Etler ve hamur isleri) ile ilgili bilgileri kapsamaktadir.

GST11 GENEL MUHASEBE

Muhasebenin temel kavramlarinin agiklanmasi, muhasebe usul ve esaslar1 uygulanarak gerekli
muhasebe kayitlarinin gergeklestirilmesi, hesap planinin olusturulmasi, varlik hesaplarinin
kaydedilmesi, muhasebe defterlerinin olusturulmasi ve donem sonu bilangosunun

diizenlenmesini icermektedir.

TDE101 TURK DiLi I

Dilin ozellikleri ve sosyal hayattaki yeri aktarilmakta; Tiirk¢enin tarihi donemleri
ogretilmekte, Tiirkcenin ses ve sekil yapisi, imla-noktalama isaretlerinin yerinde kullanimi
anlatilmakta; anlam ve gorevleri bakiminda kelimeler anlatilarak, 6grenciye topluluk 6niinde

sunum yapabilme becerisi kazandirilmaktadir.

YBD101 INGILIiZCE 1

Bu ders ile 6grencilerin, "European Language Portfolio Global Scale" B1 diizeyinde temel
dilbilgisine sahip olmalari, dinlediklerini anlamalari, karsilikli konusabilmeleri, okuduklarini

anlamalar1 ve kendilerini yaziyla ifade edebilmeleri amaglanmaktadir.

DONEM 2

AiT102 ATATURK iLKE VE INKILAP TARIHI 1T

Tiirkiye’de modernlesme siirecinin siyasal, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel yonlerini analiz eden
bu iki donemlik dersin ikinci bdliimiinde, iki kutuplu diinyada siyasal rejimin demokrasiye
gecis siireci; 1960-1980 arasinda uygulanan ithal ikameci sanayilesme; bu stratejinin sona
erdigi 1980’lerde uygulamaya gecen ‘“acik ekonomi” politikalar1 ve bu politikalarin
toplumsal, siyasal ve kiiltlirel sonu ¢lart; Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Avrupa Birligi ile olan

iliskileri ve bu siirecin devlet ve toplum arasindaki iliskiye olan etkilerine deginilmektedir.



GST102 MENU PLANLAMA

Saglikli beslenme, besin o6zellikleri, saglikli bir diyet planlama, besin etiketleri, sindirim,
emilim, tasima, karbonhidratlar, yaglar, proteinler, metabolizma ve enerji dengesi, viicut
kompozisyonu, kilo yOnetimi, vitaminler, antioksidanlar, su ve major mineraller, iz
mineraller, yasam donglisiine gore beslenme, diyet ve saglik, menii planlamay1 etkileyen
faktorler, menii olusturma, menii planlama ve beslenme ile iliskisi, standart regete gelistirme,
kazang testleri slireci, menii dizayni, yazimi ve degerlendirmesi, menii 6zellikleri menii ve

yiyecek hizmetleri ekipman analizi.

GST104 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI

Ders kapsaminda calisanin saglik kapasitesini yiikseltmek, ¢alisma ortamindan ve ¢evresinden
gelebilecek tiim saglik zararlarin1 6lgmek, degerlendirmek ve Onlemlerini almak, calisanin
anatomik, fizyolojik ve psikolojik oOzelliklerine uygun isler yaratmak veya calisan

ozelliklerinin, isin 6zelliklerine uygunlugunu saglamak amaglanmaktadir.

GST106 YIiYECEK VE iCECEK ISLETMELERINDE MALIYET ANALIiZi VE
KONTROLU

Ogrenciler, yiyecek i¢ecek maliyet kontrol standartlarinin belirlenmesi, isletme biitgelerinin
gelistirilmesi ve takibi, menii miihendisliginin uygulanmasi, satin-alma ve tesellim
denetiminin saglanmasi, depolama ve sevkiyat faaliyetlerinin denetimi, yiyecek ve icecek

maliyet ve gelirlerinin hesaplanmasi, analizi.

GST108 TEMEL MUTFAK TEKNIiKLERI-II

Siit tirlinleri, temel yumurta kullanimai, siit ve yumurta bazli temel tarifler, sebzeler, sebzelerin

pisirilmesi, sos ve et/balik sularinin hazirlanmasi, gesitli gorbalar.

GST110 TURIZMDE iINOVASYON VE BOLGESEL KALKINMA

Inovasyon kavrami, kavramin ortaya cikisi, inovasyon tiirleri, inovasyon siireci ve
inovasyonun isletmeler i¢in Onemi, bdlgesel kalkinma ve turizm iliskisi, inovasyon ve

bolgesel kalkinma konularini igermektedir.

GST112 OZEL iLGI TURIZMI

Ozel ilgi turizminin 6zellikleri ve pazarlamasi, 6zel ilgi tiirlerinin siniflandirilmasi.6zel Ilgi

turizm tiirleri; kiiltlire, dogaya, egitime ve 6zel ilgiye dayali turizm tiirlerinin tanitilmasi.



TDE102 TURK DiLi IT

Dilin ozellikleri ve sosyal hayattaki yeri aktarilmakta; Tiirkgenin tarihi donemleri
ogretilmekte; Tiirk¢enin ses ve sekil yapisi, imla -noktalama isaretlerinin yerinde kullanimi
anlatilmakta; anlam ve gorevleri bakiminda kelimeler anlatilarak; 6grenciye topluluk ontinde

sunum yapabilme becerisi kazandirilmaktadir.

YBD102 INGILIiZCE 11

Ingilizcedeki temel yapilar ve dildeki farkli kullanimlar araciligiyla; dgrencilerin Ingilizce
okuma ve anlama yeteneklerinin en az Bl seviyesine getirilmesi, Ingilizce konusma
yeteneklerinin en az Bl seviyesine getirilmesi ve Ingilizce yazma yeteneklerinin en az Bl

seviyesine getirilmesi amaglanmaktadir.
DONEM 3

GST201 MUTFAK UYGULAMALARI-I

Etler, kirmiz1 et gesitleri, kiimes ve av hayvanlari, baliklar ve bu yiyeceklere ait kesim

teknikleri, saklama kosullari, garnitiir se¢imi ve hazirlanmasi.

GST203 TURIZM iSLETMELERI YONETIiMi

Turizm isletmelerinin yonetimiyle ilgili temel konular, seyahat ve turizm endiistrisi, yonetim
fonksiyonlari, turizmde yonetim kavrami, imtiyaz sistemleri turizm igletmelerinde planlama,
orglitleme, yoneltme ve denetleme fonksiyonlari, motivasyon ve liderlikle ilgili

teoriler,stratejik analiz ve uygulama siireci gibi konular ele alinacaktir.

GST205 SOGUK MUTFAK

Salata ve salata soslari, Ordovr, meze ve sandvigler, Soguk corba ve zeytinyagl yemekler,

Soguk tabak ve dekorlar.

GST207 iCKi TEKNOLOJIiSI

Alkollii ve alkolsiiz iceceklerin tiirleri, liretim yontemleri ve hazirlaniglar1 hakkinda bilgi

vermek.

GST209 BiLGi VE iLETISIM TEKNOLOJISI

Bilgi ve Iletisim Teknololojileri (BiT) kavraminm anlami. Donanim ve yazilimim tanitimi.
Donanim bilesenlerinin (Anakart, Kasalar, Islemciler, RAM Bellekler, Klavyeler, Yazicilar
vb.) ve gevre birimlerin tanitilmasi. Iletisim kavraminin anlatilmasi, iletisim teknolojilerinde

kullanilan teknikler ve donanim elemanlarinin tanitilmasi. Yazilim ¢esitlerinin (sistem



yazilimi, uygulama yazilimi, programlama yazilimi) tanitilmasi. Ana isletim sistemleri
hakkinda bilgi verilmesi. Linux isletim sistemine giris. GNU ve GPL kavramlarinin
tanitilmasi. Bilgisayar ag yapisi ve tiirleri. Linux isletim sisteminin kullanilmasi vb. konular

anlatilmaktadir.

GST211 TURIZM VE CEVRE

Cevre ve gevresel degerler, turizmin g¢evre ile iliskisi, stirdiiriilebilir kalkinma, siirdiiriilebilir
turizm politikas1 ve planlamasi, konaklama endiistrisinde, seyahat ve tur operatorliigiinde

stirdiiriilebilir turizm uygulamalari.

GST213 HiJYEN VE SANITASYON

Bu ders iyi hijyen uygulamalar1 kavramlarin1 gida satin alma, hazirlama, pisirme, servis

acisindan inceler. Hijyen ve sanitasyon kurallarini ele alir.

GST215 MESLEKi YABANCI DiL.-I

Ogrencilerin giinliik iletisim ve gelecek akademik calismalari icin elzem olan dil bilgi ve

becerisini onlara kazandirmak ve Ingilizceye kars1 olumlu bir tutum gelistirmelerini saglamak.

GST 217 EGITIME GIRIS ((istege Bagh Secmeli Pedagojik Formasyon I)

Egitim ve ogretimle ilgili temel kavramlar; egitimin amaclar1 ve islevleri; egitimin diger
alanlarla ve bilimlerle iliskisi; egitimin hukuki, sosyal, kiiltiirel, tarihi, politik, ekonomik,
felsefi ve psikolojik temelleri; egitim bilimlerinde yontem; bir egitim ve Ogrenme ortami
olarak okul ve smif; 6gretmenlik meslegi ve 6gretmen yetistirmede giincel gelismeler; yirmi

birinci yiizyilda egitimle ilgili yonelimler anlatilmaktadir.
DONEM 4

GST202 MUTFAK UYGULAMA 1I

Baliklar, kabuklu deniz {iriinleri, bu yiyeceklere ait kesim teknikleri, saklama kosullari,

garnitiir se¢imi ve hazirlanmasi.

GST204 CORBA KULTURU

Kiiltiir kavrami, yemek kiiltiirli ve etkileyen faktorler, ¢orba kiiltiirii, corba kiiltiiriiniin tarihi,
iklim, tarim ve cografyanin corba kiiltiiriine etkileri, gelecekte corba kiiltlirii bilgilerini

icermektedir.



GST206 GASTRONOMIi SOSYOLOJiSi

Besin sisteminin toplumsal boyutlari, insan ge¢iminin kokenleri, modern besin sisteminin
gelisimi, besinler ve yeme {izerine sosyolojik yaklagimlar, yemek yemenin toplumsal
orgiitlenmesi, yemek aile ve topluluk, disarida yemek yemenin sosyolojisi ve antropolojisi,
yemek saglik ve refah, beslenme bi¢imi ve sagliga iliskin degisen algilamalar, yiyecege iliskin
riskler, endiseler ve korkular, rejim, yag ve beden imgesi, besinlere yonelik tercih etme ve
kacinma bigimleri, etin bilinmeyen anlamlari, vejetaryen secenegi, seker ve sekerleme,

kiiltiirel miras olarak yemek, cografi isaretleme.

GST208 MESLEKi YABANCI DiL-I11

Genel iletisim amaglar1 ve akademik c¢alismalar1 icin gerekli olan Ingilizce dil bilgi ve

becerilerini kazandirmay1 amaglar.

GST210 ZIYAFET ORGANIZASYONU VE YONETIMIi

Cesitli organizasyon, toplanti ve ziyafetlerin planlanmas1 ve ydnetimi, otel isletmelerinde
ziyafet organizasyonu ve yonetimi, otel isletmelerindeki ziyafet faaliyetlerinin yonetiminde
organizasyon yiriitme-koordinasyon ve denetim fonksiyonlari, biife -kokteyl ve toplanti

organizasyonu, ziyafet organizasyonlarinda yiyecek iiretim siirecinin kontrolii.

GST212 YIiYECEK VE iCECEK HIiZMETLERi YONETIMI

Yiyecek icecek faaliyetleri, yiyecek icecek endiistrisinde yonetim, yonetim fonksiyonlari,
beslenme ve menii yonetimi, yiyecek igecek isletmelerinde standart maliyet analizi ve

fiyatlama stratejileri, liretim ve servis siiregleri.

GST214 GASTRONOMIDE YENI EGILIMLER

Ders kapsaminda gelisen diinyada degisen yemek kiiltiirleri ve sofralarda kullanilan yeni
yiyecek maddeleri anlatilmaktadir. Farkli cografyalardaki yemek kiiltiirlerini tanima,
gastronomide yeni egilimler, trendleri tanima, hazir yemekler, hazir karisimlar ve harglar
yapimini igerir.

GST216 MESLEKI ETIiK

Meslek ahlaki, belirli bir meslek grubunun, meslege iliskin olarak olusturup, korudugu;
meslek liyelerine emreden, onlar1 belli bir sekilde davranmaya zorlayan; kisisel egilimlerini
siirlayan; yetersiz ve ilkesiz liyeleri meslekten dislayan; meslek i¢i rekabeti diizenleyen ve
hizmet ideallerini korumay: amaglayan mesleki ilkeler biitiintidiir. Etik; is etigi, ¢calisma etigi,

tip etigi, gazetecilik etidi, siyaset etigi gibi bir¢ok alt dallara ayrilabilir. Meslek etigi bilimi;



bir meslekte gegerli olan ahlaki inceleyerek normatif 6neriler sunan ahlak bilimi (etik) alt dali
olarak tanimlanabilir. Ortak etik ilkeler s6z konusu olmakla birlikte alt dallara 6zgii ilkeler
gelistirilebilir. Uyulmasi beklenen ilkeler bireylerin 6zelliklerine gore degil evrensel olma
arayisi ile adalet ve esitlik gibi evrensel kabul goren kavramlara dayali olarak gelistirilir. Eger
egitim ve Ogretimin temel amaci iyi ve dogru olduguna karar verilen ilkelere uygun
davraniglar gelistiren, kisisel biitiinliige sahip insanlar yetistirmek ise toplumsal ve mesleki
etik degerleri bilmek ve bunlar1 evrensel etik Olgiitleri temel alarak elestirel bir bakis acis1 ile
degerlendirebilecek 6zgiir diisiinme yetisine sahip olunmak bunun 6n kosuludur. Mesleki etik

dersinin amaci bu 6n kosulu yerine getirebilmektir.

GST218 OGRETIM ILKE VE YONTEMLERI (istese Bash Secmeli Pedagojik

Formasyon I1)

Ogretim ilke ve yontemleriyle ilgili temel kavramlar; dgretim-d6grenme ilkeleri, modelleri,
stratejileri, yontemleri ve teknikleri; Ogretimde hedef ve amag belirleme; Ogretim ve
ogrenmede icerik se¢imi ve diizenlemesi; 0gretim materyalleri; 6gretimin planlanmasi ve
ogretim planlari; 6gretimle ilgili kuram ve yaklasimlar; etkili okulda 6gretim, 6grenme ve

ogrenmede basari; sinif i¢i 6grenmelerin degerlendirilmesi.
DONEM 5

GST301 MUTFAK UYGULAMALARI 111

Bu derste pasta ve hamur hazirlama teknikleri konusunda temel bilgiler verilir ve dgrencilerin

bunlar1 uygulamalari saglanir.

GST303 DUNYA MUTFAKLARI I

Asya Mutfaklarinin genel yapisi. Asya Mutfaklarinda kullanilan malzemeler ve bu
malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar. Asya
Mutfaklarina has tarihi ve kiiltiirel ogeler ile bu o6gelerle uyumlu yemek sunumu ve

organizasyonu.

GST305 KIS VE SPOR TURIZMIi

Turizmde temel kavramlar, turizm endiistrisinin Ozellikleri ve turistik irlin, turist tipleri,
turizm arz ve talebi, turizm ve sporun iliskisi, spor turizmi gesitleri, tur ve spor turizminin
ekonomik ,sosyal ve fiziksel etkileri. Turizm cesitleri ve gelisimi, kis ve spor turizm kavrami
ve gelisimi, kis ve spor turizminde gelismeler ve etkileri, Tiirkiye'de kis ve spor turizmi ve

kayak merkezleri.



GST307 TURIZM PAZARLAMASI

Ders esas itibariyle, genel turizm pazarlama konularmin incelenmesini kapsar. Konular;
pazarlamanin gelisimi; pazarlama gevresi; pazarlama bilgi sistemi, tiiketici ve Orgiitsel
pazarlar ve davraniglari; pazar boliimlendirme ve hedef pazarlama; iirlin, fiyat, dagitim ve
tutundurma karmalarinin incelenmesi; pazarlama yonetiminde organizasyon kapsaminda ele

alinir.

GST309 iLETiSIM VE DAVRANIS BiLiIMLERI

Sozlii ve sozsiiz iletisim yetenegi kazanma ve davranig bilimleri, iletisim becerilerine genel bir
bakis, kuramlar, kisilerarasi iliskilerin baslangict ve gelisimi, sozlii iletisim, sdzsiiz iletisim,

iletisimde beden dili, iletisimde duygusal zeka konularinin 6gretimini igerir.

GST311 iCECEK TURIZMi

Bolgelerin hangi icecek (ler) ile tanindigi, alkollii ve alkolsiiz igeceklerin siniflandirilmasi,

icecek turizminin kapsaminin belirlenmesi.
SECMELI DERSLER GRUBU - |

GST313 ALMANCA-I

Bu ders 6grencilere baslica, fonetik ve gramer yapisi verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini
icermektedir. Dilin ses ve yazi dilini, hece cesitleri (yumusak -sert),adlar ve adlarin ¢ekimi
icerir. Selamlagma, tanisma, kendini tanitma, iletisime ge¢me, basit diyalog kurma gibi

giinliik yasamda kullanilacak ciimle yapilarinin 6grenimi hedeflenir.

GST315 RUSCA-I

Bu ders 6grencilere baslica, fonetik ve gramer yapis1 verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini
icermektedir. Dilin ses ve yazi dilini, hece ¢esitleri (yumusak -sert),adlar ve adlarin ¢ekimi
icerir. Selamlagma, tanisma, kendini tanitma, iletisime ge¢cme, basit diyalog kurma gibi

giinliik yasamda kullanilacak ciimle yapilarinin 6grenimi hedeflenir.

GST317 YABANCI DiL. OKUMA YAZMA

Simdiki zaman, basit gecmis zaman, diizenli ve diizensiz eylemler, betimleme, sayilabilir-
sayllamaz adlar, sifatlar, sifat dizilimleri, kelime caligmalari, gelecek zaman, karsilastirma

kaliplari, genis zaman ve gegmis zaman acilimlari.



GST319 iSARET DiLi

Diinyadaki Isaret Dili gelisimi ve Tiirk Isaret Dili (TID) tarihi, TID parmak alfabesini ve
giinliik yasamda kullanilan isaretler, Temel TID dilbilgisi kavramlarmi ve yapisi, TID

kullanarak isitme engelli bireylerle iletigim.

GST321 SARAP BiLiMi

Diinyadaki 6nemli sarap iiretim bolgeleri ve yoresel iiretim bolgelerinin tanitilmasi, Bagcilik
ve lziimlerin tanitilmasi, sarap tretimi ile ilgili temel bilgiler. Farkli sarap tiirleri ve

kullanilan farkli tiretim metotlar1, Sarap servisi ve sarap se¢imini igermektedir.

GST323 GIDA KALITE SISTEMLERI

Kalite kavrami ve felsefesi, kalite yonetim sistemlerinde temel kavramlar; kalite kontrol,
kalite giivence ve kalite iyilestirme, kalite yonetim teknikleri, standardizasyon, sertifikasyon

ve kalite ddiilleri, stratejik yonetim, stratejik planlama igerir.

GST325 SURDURULEBILIR TURIZM

Stirdiirtilebilir turizm ve genel bilgiler, stirdiiriilebilir turizm politikalari, stirdiiriilebilir turizm
acisindan ¢evre ve Onemi, sirdiiriilebilir turizm planlamasi, Tirkiye’de ve diinyada

stirdiiriilebilir turizm uygulamalarini igermektedir.
SECMELI DERSLER GRUBU - 11

GST327 YIYECEK VE iCECEK OTOMOSYONU

Ders; yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kavrami, onemi, fiyat hesaplama, satin alma,
teselliim, recete hazirlama, maliyet kontrol islemlerini yiyecek icecek otomasyon programi

uygulama modiilleri konularindan olusmaktadir.

GST329 DENiZ MAHSULLERI

Taze ve islenmis deniz lriinlerinin 6zelliklerini agiklayan bilgilerin verildigi derstir. Tanitim

baliklar ve kabuklu hayvanlar, yumusakcalar ve igslenmis tirlinlerin tanitilmasi.

GST331 GONULLU CALISMA

Yonetim ve Organizasyon Kavramlari, Goniilliilik Kavrami ve Goniillii Yonetimi, Temel
Gonilliiliik, Kamu Kurumlari ile Yerel Yonetimler ve Sivil Toplum Kuruluslarinda Goniilli

Calismalara Katilim, Toplumda Risk Gruplar1 ve Goniilliiliikk, Go¢menler ve Goniilliiliik.



GST333 SERBETLER

Serbet kiiltiirii, serbet ¢esitleri, serbetlerin Osmanli Saray ve Tiirk mutfagindaki yeri ve 6nemi

verilmektedir. Bilinen serbetlerin malzeme ve yapilisinin verilmesini igermektedir.

224701335 SINIF YONETIMI ((istege Bagh Secmeli Pedagojik Formasyon II)

Sinif yonetimiyle ilgili temel kavramlar; sinifin fiziksel, sosyal ve psikolojik boyutlari; sinif
kurallar1 ve smifta disiplin; sinif disiplini ve yonetimiyle ilgili modeller; smifta 6grenci
davraniglarinin yonetimi, 11 smifta iletisim ve etkilesim siireci; sinifta 6grenci motivasyonu;
sinifta zaman yonetimi; sinifta bir  6gretim lideri olarak Ogretmen; Ogretmen-veli
gorigmelerinin  yonetimi; olumlu smif ve o6grenme  ikliminin olusturulmasi; okul

kademelerine gore sinif yonetimiyle ilgili 6rnek olaylar.

224701337 OZEL OGRETIM YONTEMLERI ((istese Bagh Secmeli Pedagojik

Formasyon I11)

Ogrencilerin konu alaninda 6gretim yontemlerini 6grenmesini, bu ydntemleri konu alani
Ogretimine uygulamalarini, konu alanindaki ders kitaplarini olasi kavram yanilgilari agisindan

elestirisel olarak inceleyebilmelerini hedeflemektedir.

DONEM 6

GST 302 MUTFAK UYGULAMALARI IV

Bu ders; Basit tatlilar, ocak iizerinde siitlii tatlilar, firinda siitlii tatlilar, dondurarak siitlii
tathlar, Tirk mutfagina 6zgli meyve tatlilari, uluslararas1 meyve tathilari, asure, helvalar,
zerde, mayali hamurlardan hazirlanan tatlilar, pisirilerek yapilan hamurlardan hazirlanan
tatlilar, cirpilarak yapilan hamurlardan hazirlanan tathlar, kadayif ¢esitleri, baklavalar

konularini igermektedir.

GST304 BILIMSEL ARASTIRMA TEKNIiKLERI

Ogrencileri sosyal arastirmalar ile tanistirmak genelde sosyal arastirmalarin zelde ise
planlama arastirmalarinin  dogasini, roliinii ve amacmi anlatmak Farkli arastirma
yaklagimlarim1 gostermek, aralarindaki farklari anlatmak &grencileri niteliksel arastirma
yontemleri ile tamistirmaktir. Ogrencilere arastirma sorusu gelistirmeyi ve gelistirilen
arastirma sorularini cevaplamada kullanilabilecek uygun teoriyi, arastirma stratejisini ve

yontemini se¢meyi Ogretmek ve gecerli kabul edilebilecek bir arastirmanin nasil

tasarlanacagini 6gretmektir.



GST306 DUNYA MUTFAKLARI II

Avrupa mutfaklar1 ve yemekleri ile kullanilan pisirme teknikleri 6gretilmesini igermektedir.
Fransa mutfag:, Italya mutfagi, Ingiliz mutfag, Almanya mutfagi, Avusturya, Isvigre

mutfaklari, Ispanya mutfag, iskandinav ve Rus mutfaklar1 6grenci uygulamalarini igerir.

GST308 BESIN SAKLAMA YONTEMLERI

Fiziksel, kimyasal ve biyolojik yoOntemlerin tanitilmasi, geleneksel saklama ydntemleri
(tuzlayarak, kurutarak, sekerleyerek, konserve yaparak vb.) ve teknolojik saklama

yontemlerinin (dondurarak, pastorize etme vb.) tanitilmasi.

GST310 DESTINASYON YONETIMi

Destinasyon ve pazarlama ile ilgili temel kavramlar, destinasyon yonetimi ve kaynak

planlamasi, destinasyon ve siirdiirtilebilirlik.

GST312 REKREASYON YONETIMIi

Bos zaman ve bos zamanin degerlendirilmesi kavrami, rekreasyonun tanimlanmasi ve
cesitleri, rekreasyonun toplumsal Onemi, rekreasyonel uygulamalar, turizm-rekreasyon
iliskisi, rekreasyonel faaliyetlerin turistik alandaki etkileri, rekreasyon planlarinin
hazirlanmasi, iliskili operasyonel alanlar, kis ve spor turizmi merkezleri, tanitim faaliyetleri,

kayak ve golf turizminin tanitilmas.
SECMELI DERSLER GRUBU III

GST314 ALMANCA-II

Bu ders dgrencilere baslica, fonetik ve gramer yapisi verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini
icermektedir. Dilin ses ve yazi dilini, hece ¢esitleri (yumusak -sert),adlar ve adlarin ¢ekimi
igerir. Selamlagma, tanisma, kendini tanitma, iletisime ge¢me, basit diyalog kurma gibi

giinliik yasamda kullanilacak ciimle yapilarinin 6grenimi hedeflenir.

GST316 RUSCA-II

Bu ders 6grencilere baslica, fonetik ve gramer yapis1 verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini
icermektedir. Dilin ses ve yazi dilini, hece gesitleri (yumusak -sert),adlar ve adlarin ¢ekimi
icerir. Selamlagma, tanisma, kendini tanitma, iletisime gecme, basit diyalog kurma gibi

giinliik yasamda kullanilacak ciimle yapilarinin 6grenimi hedeflenir.



GST318 GIDA KATKI MADDELERI

Katki maddelerinin siniflandirilmasi, kullanim amaci, kullanim yeri ve bunlarla ilgili yasal
diizenlemeler. Katki maddelerinin besinin duyusal o6zellikleri ve saglik agisindan
degerlendirilmesi. Antioksidanlar, asitligi diizenleyiciler, emiilgatorler, stabilizatorler, gamlar,
koruyucular, renklendiriciler, lezzet maddeleri ve tatlandiricilar, topaklanma onleyiciler:

siiflandirilmasi, kimyasal yapisi, 6zellikleri, fonksiyonlaridir.

GST320 iLK YARDIM

Genel ilkyardim bilgileri, insan viicudunun yap1 ve islevleri, olay yerinin ve hasta/yaralinin
degerlendirilmesi, temel yasam destegi, kanamalar, yaralanmalar, kirik, ¢ikik ve burkulmalar,
yaniklar donma, zehirlenmeler, hayvan ve insan 1sirmalari, yabanci cisim kag¢masi,

bogulmalar, yaralinin kaza yerinden ¢ikarilmasi ve taginmasi, diger acil durumlar.

GST322 GASTRONOMIDE URUN GELIiSTIiRME VE DUYUSAL ANALIZ

Gidalarda duyusal Ozelliklerinin kontroliinde duyusal tekniklerin kullanimi, yeni gida
formiilasyonlarinin hazirlanmasi ve gelistirilmesi, bir {iriiniin gelistirilecek 6zelligine iliskin

uygulama, duyusal analiz ve rapor olusturulmasini igerir.

GST324 YIYECEK TASARIMI VE SUSLEME SANATI

Estetik alaniyla ilgili temel kavram, terim ve bilgiler, "glizel" kavrami, sanati olusturan
unsurlar, estetikle ilgili temel kavramlar, estetigin kapsam, tarihsel siire¢ i¢inde ifade edilen
estetik lizerine goriisler, estetik deger ve estetik yargi, temel tasarim ilkeleri dogrultusunda
tabak hazirlama, siisleme ve dekore etmeye iliskin temel bilgi ve beceriler, meyve oyma
yontem ve teknikleri, meyve oyma araglarinin profesyonel bicimde kullanimi, kaliteli meyve
secimi, oyma islemi ardindan meyve muhafazasi, siisleme teknikleri; yaprak, ¢icek yapma ve
tag yaprak oyma teknikleri, ileri oyma teknikleri kavun, karpuz oyma, tabak stilistligi ve

sunum teknikleri, biife siisleme teknikleri.
SECMELI DERSLER GRUBU IV

GST326 OSMANLI SARAY MUTFAGI

Osmanli donemi mutfak kiiltiiriine giris. Osmanli mutfag: ile ilgili basili kaynaklarin
tanitilmas1. Osmanli mutfak kiiltiiriine orta Asya, gdcler ve Islamiyetin etkisi. Selcuklu
donemi mutfak kiiltiirii ve Mevlevi mutfagi. Kurulus yillar1 ve saray mutfagina gecis. Saray
mutfak teskilati ve personel. Padisahlarin yemekleri, 6giinleri ve sofra diizeni. Mutfak ve

servis de kullanilan kaplar Yiyecek, igecek iiretimi ve satis1 yapan esnaflar. Halkin yiyecek ve



icecek tedariki ve yemek yeme aliskanliklari. Corbalar, yahniler, pilakiler, yumurta yemekleri,
micver, hamur isleri ve pilavlar. Et yemekleri, kebaplar, balik vd. dolmalar, sarmalar.
Salatalar, tursular, igecekler, tatlilar ve baharatlar. Besinleri hazirlama, pisirme ve
saklama/depolama uygulamalari. Etnik gruplarin ve cografi kesiflerin Osmanli mutfagina
etkileri. Donemde tedavi amaglhi kullanilan besinler, i¢ecekler ve macunlar. Osmanlidan

giinlimiize 6zel giin yemekleri ve gelenekler.

GST328 UNLU MAMULLER

Tahil gesitleri; un tiretimi; unlu mamiiller hakkinda genel bilgiler; unlu mamiil iiretiminde
kullanilan temel arag¢ ve gerecler, unlu mamiil {iretiminin temel asamalari; muhtelif unlu
mamiillerin {iretimi; unlu mamiillerin muhafazasi; sicak ve soguk tathilar; tatl tiirleri ve

hazirlanmalari, tath stisleme ve dekarosyanu, tatlilarin sunumu.

GST330 CIKOLATA YAPIM TEKNIiKLERI

Cikolatanin tarihgesi, cikolata malzemeleri ve ekipmanlari, temperleme ve sekil verme,

cikolata dekorlari, dolgulu ¢ikolatalar, ganaj, truffle, rocher, ¢ikolatali tathlar.

GST332 EGITIMDE OLCME VE DEGERLENDIRME (istege Bagh Secmeli Pedagojik
Formasyon 1V)

Egitimde 6l¢gme ve degerlendirmenin yeri ve dnemi; 6l¢gme ve degerlendirmeyle ilgili temel
kavramlar; 6lgme araglarinin psikometrik (gecerlik, giivenirlik, kullanishlik) ozellikleri;
basar testleri gelistirme ve uygulama; test sonuglarinin yorumlanmasi ve geri bildirim verme;

test ve madde puanlarinin analizi; degerlendirme ve not verme.

GST334 EGITIiM PSIKOLOJIiSI (istese Bagh Se¢cmeli Pedagojik Formasyon 1V)

Bu dersin amaci, 6gretmen adaylarina egitim siirecinde 6grencilerin gelisimsel 6zellikleri ve
ogrenme siirecleri hakkinda bilgi vermek ve bir anlayis kazandirmaktir. Egitim siireci iginde
insanlarin nasil gelisimsel siiregler gegirdigini ve nasil 68rendigini, egitsel miidahalelerin
etkinligini, 6gretimin psikolojisini ve sosyal psikolojiyi arastiran ve konu edinen psikoloji

igindeki bir alandir.
DONEM 7

GST401 MUTFAK UYGULAMALARI V

Diinya mutfaklarin1 tanitmak ve farkli iilke mutfaklarindan yemeklerin yapilisini anlatarak

uygulamasini yaptirmak.



GST403 DONEM PROJESI |

Ogrencilerin arastirma yontemleri, tez ve proje yazimi gibi konularda bilgi sahibi olmas1 ve
bunlar1 uygulamaya gecirmesini saglamak. Arastirma problemlerinin belirlenmesi, aragtirma

konularinin planlanmasi, hazirlanmasi ve sunumu.

GST405 TURK MUTFAGI-I

Yoresel Tirk Mutfagi genel yapisina deginilecektir. Tiirk Mutfaginda kullanilan igerikler ve
uygulamalar ve bu igerikleri kullanarak hazirlanan yiyecekler. Tiirk Mutfagina 6zel tarihsel ve

kiiltiirel yiyecekler.

GST407 BAHARAT VE KAHVE KULTURU

Kahve ve baharat kiiltiiriine giris. Baharatlarin tarihgesi ve hakkinda genel bilgi. Farkli
iilkelerden ¢esitli kahve ve baharatlar. Baharat ve kahve tadimi.Kahve ve baharatin
hazirlanmasi, kullanim alanlari, servisi. Kahve ve baharatin mutfaklarda kullanimina yonelik

teorik ve uygulamali yeterlilik saglanmasi.
SECMELI DERSLER GRUBU V

GST409 ALMANCA-111

Bu ders 6grencilere baslica, fonetik ve gramer yapisi verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini
icermektedir. Dilin ses ve yazi dilini, hece gesitleri (yumusak -sert),adlar ve adlarin ¢ekimi
icerir. Selamlagma, tanisma, kendini tanitma, iletisime ge¢me, basit diyalog kurma gibi

giinliik yasamda kullanilacak ciimle yapilarinin 6grenimi hedeflenir.

GST411 RUSCA-1II

Bu ders 6grencilere baslica, fonetik ve gramer yapisi verilmek suretiyle, bu dilin kullanimim
icermektedir. Dilin ses ve yazi dilini, hece gesitleri (yumusak -sert),adlar ve adlarin ¢ekimi
icerir. Selamlagma, tanisma, kendini tanitma, iletisime ge¢cme, basit diyalog kurma gibi

giinliik yasamda kullanilacak ciimle yapilarinin grenimi hedeflenir.

GST413 TURIZM iISLETMELERINDE PERFORANS YONETIMIi

Performans nedir, nasil 6lgiiliir, performans boyutlar1 nelerdir, turizm isletmeleri agisindan
performans boyutlar1 ve Olgiitleri nelerdir, finansal ve finansal olmayan performans
Ol¢iitlerinin turizm isletmelerinde kullanim olanaklari, turizm isletmeleri i¢in performans
yonetim model ve sistemleri; turizm igletmelerinde verimlilik 6lgmenin amag¢ ve faydalari,

isgiicii verimliligi, sermaye verimliligi, toplam faktor verimliligi, turizm isletmelerinde



verimligi etkileyen faktorler, verimliligi artirma teknikleri ve modelleri ; turizm igletmelerinde
etkinlik ve oOl¢timii; kalite kavrami, kalitesizlik maliyetleri, kalite 6l¢iimii; miisteri tatmini

Olcme ve degerlendirme; is etiidii, metot etiidii, is 6l¢limii, is tatmini 6lgme metotlari.

GST415 TURIZMDE iNOVASYON VE BOLGESEL KALKINMA

Inovasyon kavrami, kavramin ortaya c¢ikisi, inovasyon tiirleri, inovasyon siireci ve
inovasyonun isletmeler i¢cin onemi, bolgesel kalkinma ve turizm iliskisi, inovasyon ve

bolgesel kalkinma konularini igermektedir.

GST417 KULTUR TURIZMIi

Bu ders, kiiltlir turizminin 6nemi ve kiltlirlin turizme etkisi {izerine tasarlanmistir. Turizm
hareketlerinin kiiltiir turizmi boyutunu 6n plana almak ve vurgu yapmak adina 6grencilere yol

gosterici bir ders olacaktir.

GST437 GASTRONOMIDE COGRAFI iISARETLEME

Cografi isaretlerin ortaya ¢ikisi, tescilin alinma amaglari, sagladig: yararlar, cografi isaretler
icin gereken bagvuru sartlari, cografi isaret tiirleri, cografi isaret siireci, cografi isaretlerin
denetim sistemi, gastronomide cografi isaretlerin 6nemi, Tiirkiye’de ve diinyada cografi

isaret almis gastronomi iirlin 6rnekleri bu ders kapsaminda anlatilacak konulardandir.

GST439 OZEL BESLENME MUTFAGI

Bu ders kapsaminda; 6zel nitelik tagiyan ( diyet mutfagi, vegan mutfagi, vejeteryan mutfagi
vb.) mutfaklara ait teorik bilgilerin 6grenilmesini saglamak, bu mutfaklarda uygulanmasi
gereken beslenme sekillerini belirlemek, viicudun ihtiya¢ duydugu besin 6gelerinin alinimi
ve dengeli beslenme siireclerini 6zel beslenme mutfaklar1 ¢ercevesinde belirlemek, Diyet
Referans Degerleri ve Besin Piramidini 6grenmek, farkli ihtiyaglar1 olan gruplara gore
mentiiler planlayabilmek, 6zel mutfaklara gore birbiri yerine kullanilabilecek gida listeleri
ve porsiyon biiyiikliikleri 6gretilecektir.
SECMELI DERSLER GRUBU VI

GST419 SATIN ALMA VE URUN BELIRLEME

Yiyecek dagitim sistemi, lirlin belirleme ve satin alma siireglerini 6grenciye aktarmaktir.



GST421 PROTOKOL VE GORGU KURALLARI

Bu dersin amaci, Ogrencilere gerek giinliik hayatta gerekse kurumu temsil etme ve diger
calisanlara ornek olabilme adina gorgii kurallar1 ve protokol bilgisi kazandirmak, bu bilgileri

uygun yer ve zamanda davranis olarak sergileme ve uygulama becerisini edindirmektir.

GST423 YIYECEK VE iCECEK SERVIiSi

Gastronomide servis ve sunumun onemi, cesitleri, servis ekipmanlar1 ve masa diizeni, farkl
yiyecek gruplarinin servis ve sunumu, farkli meniilere gore servis sunum teknikleri, yemek
siisleme sanati, kisisel hijyen, servis malzemelerin temizligi ve muhafazasi, disarida yemek
yeme olgusu, yiyecek icecek isletmeleri ve Ozellikleri, yiyecek icecek servisinin
organizasyonu, yiyecek icecek servisinin ilkeleri, yiyecek igecek servisinde kullanilan araclar,
yiyecek igecek servisinde on hazirlik ¢alismalari, flambe egitimi verme, meniideki mevcut
flambe yemeklerinin siparislerinin alinmasini saglama, sicak baglangiclarin flambesini yapma,
et yemeklerinin flambesini yapma, deniz iirlinlerinin flambesini yapma, kiimes hayvanlarinin
flambesini yapma, meyvelerin flambesini yapma, et fondii yapma, deniz iriinleri fondi

yapma, peynir fondli yapma, ¢ikolata fondii yapma.

GST425 TURIZM COGRAFYASI

Bu derste; turizmin tanimi unsurlar1 ve diger bilim dallar ile iliskisi, turizm cografyasinin
tanimi, unsurlar1 ve inceleme konulari, turizmde talebi karsilayan faktorler, turizmin sosyal ve

cevresel etkileri, Tiirkiye genel ve bolgesel turizm cografyasi konular ele alinacaktir.

GST441 GASTRONOMI ROTALARI

Bu derste Diinyada ve Tiirkiye’de turizm rotalari, gastronomi turizmi, diinyada gastronomi
rotalar1 ve turlari, Tiirkiye’de gastronomi rotalart ve turlari, Tiirkiye’de gastronomi
sehirleri. Gastronomi rotast ozellikleri ve nedenleri, gastronomi rotalarinin 6nemi ve
turizme katkis1 islenecektir.

GST443 KAHVALTI VE BRUNCH

Bu ders kapsaminda; kahvalti ve brunch meniilerinin tanimi, icerigi, hangi menii g¢esidi
icerisinde yer aldiklari, maliyeti, bu 6giinlerin {ilkeler ve kiiltiirler arasindaki 6zellikleri ve
farkliliklari, servis edildikleri saat dilimleri, igeriginde yer alan {iriinlerin bilesenleri ve besin

piramidindeki 6nemi konular1 6gretilecektir.

GST445 GIiRISIMCILIK

Bu ders kapsaminda bir kariyer alternatifi olarak girisimcilik, yetenek yonetimi, turizm



sektoriinde girisimcilik, turizm sektdriinde kadin girisimciligi, ekogirisimcilik, sosyal
girisimcilik, gd¢men girisimciligi, sanal girisimcilik, girisimcilik tiirlerinin turizmin
stirdiiriilebilirligindeki rolii, girisimcilik destekleri, basarili ve basarisizliga ugramis

girisimci 6rnekleri konularina deginilmektedir.

SECMELI DERSLER GRUBU VII

GST427 VEJETERYAN

Saglikli beslenme bilinci olusturmak ve vejetaryen yemeklerini 6gretmek amaglanmaktadir.
Vejetaryen beslenme ilkeleri, yeterli ve dengeli beslenmeye uygun vejetaryen yemekleri,
vejetaryen mutfaginda kullanilan araglar ve teknikler, 6zel durumlar igin vejetaryen beslenme

(hamile, yasli, cocuk) konularini igerir.

GST429 DIYET MUTFAGI

Yeterli ve dengeli beslenme; Makro/Mikro besin 6geleri; Ogiin, Besin, Besin gruplari;
Gereksinme kavrami; Biyoyararlilik kavrami; Enerji kavrami, Metabolizma kavrami,
Beslenme durumu kavrami; sismanlik-zayiflik kavramlari, ideal viicut agirligi kavrami, diyet

nedir? Besin zenginlestirme kavrami; Menii kavrami, Vejetaryenlik kavrama.

GST431 MAKARNALAR

Makarnanin tarihi, makarna hazirlanirken kullanilan malzemeler, makarna cesitleri, makarna

pisirirken dikkat edilecek hususlar, taze makarnalar

GST433 GIDA COGRAFYASI

Toprakta yetisen iiriinlerin siniflandirilmasi, meyve ve sebze cesitleri, meyve ve sebzelerin
besinsel degerleri ve diger 6zellikleri, yetisme alanlarmma ve kosullarina goére 6zel gidalar,
hayvansal iriinler, deniz mahsulleri, baharatlar, Tiirkiye disinda yetistirilen diger gidalar

hakkinda bilgi verilmesi.

GST447 KARS MUTFAGI

Bu ders kapsaminda; yoresel mutfaklarimiz igerisinde farkli etnik gruplarin yemek kiiltiirtinii
blinyesinde barindiran Kars Mutfagi’nin gastronomi turizmi ¢ergevesinde Oneminin
belirlenmesi ve tanitiminin saglanmasi, Ozellikle teorik caligmalarin pratik calismalarla
desteklenerek Kars Mutfagi’nin bilinilirliinin artirilmasi, yoresel lezzetlerinin 6grenilmesi

ve Kars ilimizin imajima ve kimligine gastronomik acidan katkilar saglanmasi 6gretilecektir.



GST449 ORTADOGU MUTFAGI

Orta dogu iilkeleri mutfaklarina 6zgii kavramlar, terimler ve 6zellikler, orta dogu iilkeleri
mutfaklarina ait O6zel arag-gere¢, yontem, teknik ve ekipmanlar, orta dogu iilkeleri
mutfaklarina 6zgii 6zel yemek pisirme yontemleri, orta dogu iilkelerine 6zgili yiyecek-igcecek
ritiielleri, orta dogu iilkelerinde 6giinler, orta dogu iilkeleri mutfaklarina 6zgi yiyecekler ve
ozellikleri, orta dogu tlkeleri mutfaklarima 6zgi i¢ecekler ve ozellikleri, servis sekilleri, orta

dogu iilkeleri mutfaklarina 6zgi tarif 6rneklerini igermektedir.

GST451 AVRUPA MUTFAGI

Avrupa tilkeleri mutfaklarina 6zgii kavramlar, terimler ve 6zellikler, lilkelerin mutfaklarina ait
0zel arag-gere¢, yontem, teknik ve ekipmanlar, {lkelerin mutfaklarina 6zgii 6zel yemek
pisirme yontemleri, iilkelere 6zgli yiyecek-i¢ecek ritiielleri, lilkelerdeki Ggiinler, iilkelerin
mutfaklarina 6zgli yiyecekler ve Ozellikleri, iilkelerin mutfaklarina 6zgli icecekler ve

ozellikleri, servis sekilleri, iilkeleri mutfaklarina 6zgii tarif 6rneklerini igermektedir.

GST453 UZAKDOGU MUTFAGI

Uzakdogu iilkeleri mutfaklarina 6zgii kavramlar, terimler ve 6zellikler, tilkelerin mutfaklarina
ait 0zel arag-gereg, yontem, teknik ve ekipmanlar, iilkelerin mutfaklarina 6zgii 6zel yemek
pisirme yontemleri, iilkelere 6zgli yiyecek-icecek ritiielleri, lilkelerdeki ogtinler, iilkelerin
mutfaklarima o6zgii yiyecekler ve oOzellikleri, tilkelerin mutfaklarina 6zgii icecekler ve

ozellikleri, servis sekilleri, iilkeleri mutfaklarina 6zgii tarif 6rneklerini icermektedir.
GST435 REHBERLIK VE OZEL EGITIM (istege Bagh Secmeli Pedagojik Formasyon
\Y%)

Ozel egitim, bireylerin dgrenme ihtiyaclarini karsilamak iizere tasarlanmis 6zellestirilmis bir

egitim programidir. Bu programlar, genellikle bireylerin 6grenme giicliikleri, engelleri veya
ozel ihtiyaclar1 oldugunda uygulanir. Ozel egitim, bireylerin bilissel, duygusal, sosyal veya

fiziksel ihtiyag¢larina uygun olarak tasarlanan 6gretim stratejilerini igerir.
DONEM 8

GST402 MUTFAK UYGULAMALARI-VI

Ekmek ve pasta yapiminda yeni uygulamalar ve stilistligin anlatilmasi ve 6grencilerin bu

bilgileri uygulayarak 6grenmesi.



GST404 DONEM PROJESI I1

Ogrencilerin arastirma yontemleri, tez ve proje yazimi gibi konularda bilgi sahibi olmas1 ve
bunlar1 uygulamaya gecirmesini saglamak. Arastirma problemlerinin belirlenmesi, aragtirma

konularinin planlanmasi, hazirlanmasi ve sunumu.

GST406 TURK MUTFAGI-II

Tiirkiye cografyasinda bolgelerin yemek kiiltiirlerinin ve en bilinen yemeklerinin 6grencilere

anlatilmasi ve 6grencilerin yaparak 6grenmesi.

GST408 PEYNIR KULTURU

Peynir kiiltiirii, peynir, yogurt, tereyagi gibi siit lirlinlerini iiretebilecek teorik ve pratik bilgi.
Siit ve siit tirlinlerin yapisin1 ve ozelliklerini kavratmak. Siit iirlinlerinin iiretim siireclerinin
kavratilmasin1 saglamak. Siit fabrikalarinda aranan niteliklerde, siit tirtinleri tiretim yontemleri

konusunda teorik ve pratik bilgi vermeyi icermektedir.
SECMELI DERSLER GRUBU VIII

GST410 ALMANCA-IV

Bu ders 6grencilere baslica, fonetik ve gramer yapisi verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini
icermektedir. Dilin ses ve yazi dilini, hece ¢esitleri (yumusak -sert),adlar ve adlarin ¢ekimi
icerir. Selamlagma, tanigma, kendini tanitma, iletisime ge¢me, basit diyalog kurma gibi

giinliik yasamda kullanilan konusmalar.

GST412 RUSCA-1V

Bu ders 6grencilere baslica, fonetik ve gramer yapis1 verilmek suretiyle, bu dilin kullanimini
icermektedir. Dilin ses ve yazi dilini, hece gesitleri (yumusak -sert),adlar ve adlarin ¢ekimi
icerir. Selamlagma, tanisma, kendini tanitma, iletisime ge¢cme, basit diyalog kurma gibi

giinliik yasamda kullanilacak ciimle yapilarinin 6grenimi hedeflenir.

GST414 TURIZM iSLETMELERINDE FiNANS

Finansal analiz kavrami ve igerigi finansal bilgi, gelir tablosu, finansal analiz teknikleri,
finansal tablolarin igerikleri, finansal analiz tekniklerin uygulanmasi, turizm sektoriiniin

finansal analizini gerceklestirebilmek

GST442 YEMEK STILISTLiGi VE FOTOGRAFCILIGI

Bu ders kapsaminda fotografcilik ve fotograf¢iliga iliskin temel kavramlar, yiyecek-igecek ve

gorsel estetik, yiyecek-icecek fotograflarinin kullanim alanlari, {iriin fotografciligl ve reklam



fotografciligi, yemek fotografciligi icin 6zel araglar ve aksesuarlar, yemek fotograf¢iliginda
kompozisyon, fotograf diizenleme, yemek fotografinin giliniimiizde kullanim alanlari, 6nemi

ve islevleri konular1 anlatilmaktadir.

GST444 GIDA MiKROBIiYOLOJISI

Gida mikrobiyolojsinde Onemli mikroorganizmalar ve mikroorganizma kaynaklari,
mikroorganizmalarin ¢ogalmasini etkileyen faktorler, gidalarin mikrobiyal bozulmasinda
onemli faktorler, et ve et iirlinlerinde mikrobiyal bozulmalar, balik ve diger deniz iiriinlerinde
mikrobiyal bozulmalar, yumurta ve yumurta iirlinlerinde mikrobiyal bozulmalar, siit ve siit
iiriinlerinde mikrobiyal bozulmalar, meyve ve sebzelerde mikrobiyal bozulmalar, tahil ve tahil
iiriinlerinde mikrobiyal bozulmalar, fermente iiriinlerinde mikrobiyal bozulmalar, diger
gidalarda mikrobiyal bozulmalar, gida kaynakli zehirlenmeler bu ders kapsaminda deginilen

konulardandir.
SECMELi DERSLER GRUBU IX

GST416 GIDA GUVENLIGi VE MEVZUATI

Gida mevzuat ile ilgili temel bilgilerin verilmesi, gida 2906765 Osmanlica I Se¢meli 2 0 2 2
Osmanlicanin ve diger alfabelerin tarihgesi, harflerin telaffuzu, yazilmasi ve ezberi,
transkripsiyon harflerinin 6gretilmesi, vokallerin 6gretilmesi, nerede nasil kullanildiklarinin
ogretilmesi, birlesen, birlesmeyen harfler ve Arap Alfabesine ilave edilen harfler (Tiirkce
kelimeler hari¢), kurallar, isaretler Arapcaya mahsus isaretlerin Ogretilmesini igerir.
mevzuatinin tanimi ve tarihgesi, 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglhigi, Gida ve Yem
Kanunu, Tiirk Gida Kodeksi (Yonetmelikler, Tebligler), Gida giivenligi ve gida mevzuati,
Kalite sistemleri (ISO 22000, HACCP, GAP, GMP, GHP) mevzuatlarinin anlatimini igerir.

GST418 GASTRONOMIDE TUKETICIDAVRANISLARI

Tiiketici davranisi, tiikketim ve tiiketici kavramlar, Pazar, arz, talep, fiyat, kalite, 6§renme,
hafiza ve tiiketici davranisi, giidiilenme ve ilgilenim, algi ve tiiketici davranisi, tutum
olusturma ve tiiketici davranisi, sosyal siif ve tiiketici davransi, kiiltiir, Kitle Iletisimi ve

tuketimi.

GST420 YiYECEK VE iCECEK iISLETMELERINDE DEKORASYON VE TASARIM

Yiyecek ve igecek isletmelerinin tanimlanmasi, dekorasyon ve tasarim kavramlarinin
tanitilmasi, turizm isletmelerinde dekorasyon ve tasarimin nerelerde kullanildiginin bilinmesi,

isletmelerde dekorasyon ve tasarimin énemi.



GST434 PEYNIR TEKNOLOJISI

Bu ders kapsaminda peynirlerin smiflandirilmasi, kullanilan hammadde ve yardimci
maddeler, peynir iiretimi, siitlin pihtilagtirilmast ve pihtinin islenmesi, sinerez, sinerezi
etkileyen faktorler, peynirde tuzlama, peynirde olgunlagma, olgunlagsmanin hizlandirilmasi,

peynir randimani ve ambalajlamanin yapilmasi konular1 islenmektedir.
SECMELI DERSLER GRUBU X

GST422 iLERI PASTACILIK

Pastaciligin temel prensipleri, bir tarifi okuma ve eksiksiz olarak takip etme; uygun karistirma
teknikleri lamine hamur, kurabiyeler, kekler, turtalar ve tartlarin firinlanmasi, kek, teme
ekmek yapimi, kurabiye ve tathh alanindaki yenilikler, bilimin pastacilikla olan iligkisi,

pastrybag kullanarak basit dekorasyon teknikleri, tabak servis teknikleri.

GST424 FUZYON MUTFAK

Yemek kiiltiiriine son yillarda damgasini1 vuran 'fiizyon mutfagi-fusioncuisine' anlatilacaktir.
Bu baglamda; diinya mutfaklarina ait farkli yemek anlayislar1 sentezlenip, yeni mutfaklar,

yeni yemekler, yeni lezzetler' yaratilmasi amacglanmaktadir.

GST426 MOLEKULER GASTRONOMI

Bu dersin amact molekiiler mutfak, molekiiler iiriin gelistirme ve molekiiler liriin gelistirmede

kullanilan malzemelere yonelik bilgi ve beceri kazandirmaktir.

GST428 EKMEKCILIK

Ekmek ve ekmek ¢esitleri tiretim teknikleri, ekmek pisirme ve hazirlama tekniklerine uygun
sekilde farkli ekmekler pisirebilmek.

GST438 YORESEL MUTFAK UYGULAMALARI

Bu dersin amaci, ge¢misten giiniimiize yoresel mutfaklar ¢cer¢evesinde, saray mutfagi kaynakli
geleneksel yemekleri, gorbalar, salatalar, tursular ve mezeler, et, sakatat ve kofte yemekleri
yapimini uygulamali olarak 6gretmektir. Derste ayrica, Tiirkiye’nin farkli yore ve bolgeleri ile

Kibris mutfagi da uygulamali ¢aligmalar arasinda yer alacaktir.



GST440 SOKAK LEZZETLERI

Bu ders; yemek kiiltiiriinlin 6nemli bilesenlerinden biri olan sokak lezzetlerinin tanitima,
tarihcesi, hangi yiyeceklerin sokak lezzeti kapsaminda degerlendirildigi, yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerinde bu yiyeceklerin nasil yer almaya basladigi, sokak lezzetlerine
yonelik diizenlenen festivaller, gastro turistler i¢in bu yiyeceklerin ¢ekicilik unsuru haline
getirilmesi, kiiresellesme siirecinde sokak lezzetlerine olan talebin nedenleri, diinyadan ve
Tirkiye’den sokak lezzetleri ile ilgili 6rnekler verilerek gastronomi turizmi kapsaminda

degerlendirilmesi konularinin 6grenilmesini amaclamaktadir.

GST430 OGRETIM TEKNOLOJILERI (istese Bagh SecmeliPedagojik Formasyon VI)

Egitimde bilgi teknolojileri; 6gretim siireci ve 6gretim teknolojilerinin siniflandirilmasi;
ogretim teknolojilerine iliskin kuramsal yaklasimlar, 6grenme yaklagimlarinda yeni
yonelimler; gilincel okuryazarliklar; arag ve materyal olarak 6gretim teknolojileri; dgretim
materyallerinin tasarimi; tematik Ogretim materyali tasarlama; alana 0zgli nesne ambari

olusturma, 6gretim materyali degerlendirme ol¢iitler.

GST432 OGRETMENLIK UYGULAMASI (istege Bagh SecmeliPedagojik Formasyon
\4)]

Ogretmenlik meslegine yonelik pratik becerileri ve deneyimleri kazandirmaktir. Bu ders

genellikle Ogretmen adaylarimin sahada staj yapmalarimi ve gercek sinif ortamlarinda
ogretmenlik deneyimlerini yasamalarini saglar. Ogretmenlik uygulamas: dersi, teorik bilgileri

pratik uygulamalarla birlestirerek 6grencilere 6gretmenlik becerilerini gelistirme firsati sunar.



