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HASAN KALYONCU UNIVERSITESI
GUZEL SANATLAR VE MiMARLIK FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
LiSANS PROGRAMI DERS iCERIKLERI

LYARIYIL

AITT 201 ATATURK iLKE VE INKILAPLARI TARIHI | (2-0-0) 2 AKTS:2

Osmanli Devleti’nin yikilisint hazirlayan i¢ ve dis sebepler; XIX. Yiizyilda Osmanli Devleti’nde yenilik
hareketleri; Osmanli Devleti’nin son dénemindeki fikir akimlari; XX. Yiizyilin baginda Osmanli Devleti’nin
siyasi ve askeri durumu; I. Diinya Savasi ve Ermeni meselesi; Anadolu’nun iggali ve tepkiler; Mustafa Kemal
Pasa’nin Samsun’a ¢ikisi ve faaliyetleri; kongreler donemi ve teskilatlanma; son Osmanlt Mebuslar Meclisi’nin
acilist ve Misak-1 Milli’nin kabulii; Milll Miicadele’ye hazirlik ve bu hazirligin maddi ve manevi temeller;
TBMM'nin acilist ve faaliyetleri; Sevr Antlagmasi; Giiney ve Dogu cephelerindeki miicadeleler; diizenli
ordunun kurulusu, Yunan taarruzu ve Bati cephesindeki savaslar, Mudanya Miitarekesi’nin imzalanmasi, Lozan
Konferansi’nin toplanmasi ve Baris Antlasmasi’nin imzalanmasi konularini kapsamaktadir.

GMS107 GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN (2-0-0)2 AKTS:4

Gida kaynakl hastalik ve zehirlenmelere yol agacak nedenleri ortadan

kaldirmak, kigisel vehijyenini saglamak ve kalite giivence sistemlerini etkin bir sekilde nasil
uygulanabilecegini 6grenmektir.

GMS109 FRANSIZCA | (2-0-0) 2 AKTS:2 _ )
Hayat tecriibesi, Gorgii kurallar1, Selamlagsma, Kisisel Objeler, Internetten aligveris, Unlii tablolarda resmedilen
kisilerin yerini belirleme.

GMS101GASTRONOMIYE GIRIS (3-0-0)3 AKTS:3
Temel mutfak teknikleri, ekipman kullanimi, kesme teknikleri ve teorik dersler ve tamamlayici laboratuar
uygulamalari. Gida {iretim sistemleri ve catering sistemlerini tanir ve farkliliklarini bilir.

GMS105GENEL ISLETME (3-0-0)3 AKTS:4

Bu ders; Isletme nedir? Anabilim dallari, uzmanlk dallar1 ve istihdam alanlari, isletme biliminin diger bilim
dallart ile iligkisi, isletmecilikle ilgili temel kavramlar, igletmelerin ekonomik hayattaki yeri, ihtiyag¢-ekonomi-
isletme iligkisi, mal ve hizmet iretimi, girisimcilik, isletmelerin amaglari, isletmeciligin temel ilkeleri,
isletmelerin ¢evre sinirlart ve g¢evre iliskisi, isletmelerin siiflandirilmasi, isletmelerin kurulus caligmalari,
biiylime, kapasite, yonetimin fonksiyonlari, isletme fonksiyonlar1 konularini kapsamaktadir.

ING101 INGILIiZCE I (2-0-0)2 AKTS:2

Yabanci Dil I dersinde; temel diizeyde ingiliz diline iliskin dilbilgisi bilgilerinin aktarilmas1, konusma, yazma,
okuma ve dinleme becerileri gelistirilmesi, giinliik hayatlarinda kullanabilecekleri yabanci dilin yani sira,
akademik ve mesleki metinlere yonelik kelime ve terimlerin kavranmasi, meslek alaninda.

GMS103 KULTUR TARIiHi(3-0-0)3 AKTS:3
Uygarlik kavramu, kiiltiir kavram, tarihsel devirler, uygarliklar.

IMC107 SANAT TARIHI (2-0-0)2 AKTS:2

Bati Diinyasinda yasanan diisiinsel, bilimsel, sanatsal doniisiimlerin ve bu ger¢evede Ronesans Sanatimin
irdelenmesi Ronesans Sanatinin irdelenmesine Barok Sanatin irdelenmesi Sanayilesme sonrasi Modern Sanatin
gelisiminin irdelenmesi.

GMS111 SERVIS TEKNIKERI (3-1-0)3 AKTS:3
Bu derste dgrenciye, konugu karsilama, ugurlama, yiyecek ve igeceklerin klasik ve modern usullerde servisini
yapma yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

SSP100 SOSYAL SORUMLULUK PROJELERI (2-0-0)2 AKTS: 2

Bu derste 6grencilerin; hassas ve 6zel gereksinimi olan gruplarin iginde bulunduklar1 yasam kosullarini tanimasi,
yasadiklart sorunlari belirlemesi ve yasam kosullarinin iyilestirilmesine yonelik projeler gelistirmesi ve
projelerini uygulamasi beklenmektedir. Hassas ve 6zel gereksinimi olan gruplar; Cocuklar, Yaslilar, Kadinlar ve
Engellilerdir. Bu kapsamda; sokakta yasayan bireyler, ¢alisan ¢ocuklar, suga yonelen ¢ocuklar, kanserli ¢ocuklar,
madde bagimliligi, kadina yonelik siddet, ¢cocuk istismari, yasl istismari, yasliliktaki yasam gereksinimleri,
engelliler ve gereksinimleri vb. gibi ¢ok ¢esitli konular olusturulabilecek proje konular1 arasinda yer alabilir.

1



TUR101 TURK DIiLi VE EDEBIYATI I (2-0-0)2 AKTS:2

Yazi dilinin ve yazili iletisimin temel 6zellikleri, yaz1 dili ile sozlii dilin arasindaki temel farklar. Anlatim: yazil
ve sozli anlatim; 6znel anlatim, nesnel anlatim; paragraf, paragraf tiirleri (giris-gelisme-sonug paragraflart).
Metnin tanimi ve metin tiirleri (bilgilendirici metinler, yazinsal metinler); metin olma kosullar1 (baglasiklik,
tutarlilik, amacglilik, kabul edilebilirlik, durumsallik, bilgisellik, metinlerarast iliskiler). Yazili anlatim (yazili
kompozisyon: serbest yazma, planli yazma); planli yazma asamalart (konu, konunun siirlandirilmasi, amag,
bakis acisi, ana ve yan diislincelerin belirlenmesi; yazma plan1 hazirlama, kagit diizeni); bilgilendirici metinler
(dilekge, mektup, haber, karar, ilan/reklam, tutanak, rapor, resmi yazilar, bilimsel yazilar) {izerinde kuramsal
bilgiler; ornekler iizerinde c¢alismalar ve yazma uygulamalari; bir metnin 6zetini ve planini ¢ikarma; yazili
uygulamalardaki dil ve anlatim yanliglarini diizeltme.

INT100 UNIVERSITE HAYATINA GIRIS$ (1-0-0)1 AKTS:1 i
Universite hayatini tanitmaya yonelik bir dizi etkinlikten olusmaktadir. Ogrencilerin bu yeni ortamdan keyif
almalarina yonelik kurgulanmistir.

2. YARIYIL

AITT 102 ATATURK iLKE VE iINKILAPLARI TARIHI II (2-0-0) 2 AKTS:2

Osmanli Devleti’nin yikilisin1 hazirlayan i¢ ve dis sebepler; XIX. Yiizyillda Osmanli Devleti’nde yenilik
hareketleri; Osmanli Devleti’nin son donemindeki fikir akimlari; XX. Yiizyilin basinda Osmanli Devleti’nin
siyasi ve askeri durumu; I. Diinya Savast ve Ermeni meselesi; Anadolu’nun iggali ve tepkiler; Mustafa Kemal
Pasa’nin Samsun’a ¢ikisi ve faaliyetleri; kongreler donemi ve teskilatlanma; son Osmanli Mebuslar Meclisi’nin
acilist ve Misak-1 Milli’nin kabulii; Milli Miicadele’ye hazirlik ve bu hazirligin maddi ve manevi temeller;
TBMM’nin agilist ve faaliyetleri; Sevr Antlagsmasi; Giliney ve Dogu cephelerindeki miicadeleler; diizenli
ordunun kurulusu, Yunan taarruzu ve Bati1 cephesindeki savaslar, Mudanya Miitarekesi’nin imzalanmasi, Lozan
Konferansi’nin toplanmasi ve Baris Antlasmasi’nin imzalanmasi konularini kapsamaktadir.

GMS 102 BESLENMENIN TEMEL iLKELERI (2-0-0)3 AKTS:4

Bu ders, insan beslenmesinin temel bilimsel ilkeler sunar. Ogrenciler gida kaynaklari, onerilen giinliik alim
miktar1 diizeyleri ve her makro ve mikro besin i¢in potansiyel halk sagligi sorunlarina asina olacaktir. Gida
gruplari besin degerleri ve islevlerine gore gdzden gegirilecektir.

Ders Kitabi:

Dersin 6gretim elemani tarafindan dnerilen kaynaklar

“Nutrition-Concepts&Controversies”, FrancesSienkiewiczSizer, EllieWhitney
“CulinaryNutrition-TheScienceandPractice of Healthy Cooking”, JacquelineB.Marcus
“Krause’sFoodandtheNutiritionCareProcess”, L.KathleenMahan, SylviaEscott-Stump, JaniceL.Raymond

GMS114 BIiLiSIM TEKNOLOJILERI KULLANIMI (2-0-0)2 AKTS:2

Bilisim teknolojileri ve bilgi-iglemsel diisiinme; problem ¢d6zme kavramlari ve yaklagimlari; algoritma ve akis
semalari; bilgisayar sistemleri; yazilim ve donanimla ilgili temel kavramlar; igletim sistemlerinin temelleri,
giincel isletim sistemleri; dosya yonetimi; yardimci programlar (liglincli parti yazilimlar); kelime islem
programlari; hesaplama/tablo/grafik programlari; sunu programlari; masaiistii yayimncilik; veri tabani yonetim
sistemleri; web tasarimi; egitimde internet kullanmimi; iletisim ve isbirligi teknolojileri; giivenli internet
kullanimi; bilisim etigi ve telif haklari; bilgisayar ve internetin gocuklar/gengler tizerindeki etkileri.

Ders Kitabu:

1-Dersin 6gretim elemant tarafindan dnerilen kaynaklar

2-Temel Bilgisayar Egitimi Yazar: Tugay Arat, Nesip Ergiil Egitim Kitabevi Yayinevi, 3-Bilisim Teknolojileri
ve Yazilim Olcay Biiyiikgapar KODLAB

4-Bilgisayara Giris Gokce Becit Iscitiirk (Editér) PEGEM AKADEMI

GMS110 FRANSIZCA 11 (2-0-0)2 AKTS:2 . )
Hayat tecriibesi, Gorgii kurallari, Selamlagma, Kisisel Objeler, Internetten aligveris, Unlii tablolarda resmedilen
kisilerin yerini belirleme.

GMS108 GENEL TURIZM BILGISI (3-0-0)3 AKTS:3
Ders teorik olarak islenecektir. 14 hafta boyunca Orgiin olarak islenen ders, 6gretim elemani tarafindan
hazirlanan igerikler ve mesleki tanimlar iizerinden anlatilacaktir.

ING102 iINGILIZCE 11 (2-0-0)2 AKTS:2



Yabanci Dil I dersinde; temel diizeyde ingiliz diline iliskin dilbilgisi bilgilerinin aktarilmasi, konusma, yazma,
okuma ve dinleme becerileri gelistirilmesi, giinliik hayatlarinda kullanabilecekleri yabanci dilin yani sira,
akademik ve mesleki metinlere yonelik kelime ve terimlerin kavranmasi, meslek alaninda.

GMS112 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI (2-0-0)2 AKTS:4
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda is sagligt ve giivenliginin 6nemi, mutfaklarda dikkat edilmesi
gerekenler, is glivenliginin 6gretilmesi.

MiM112 MARKA GELISTiRME (2-0-0)2 AKTS:2
Marka, marka degeri, marka farkindaligi, marka imaj1, marka kimligi, miisteri tabanli marka degeri kavramlar
ve marka yonetimi stratejileri hakkinda teori ve pratige dayanan bilgiler.

GMS106 MUTFAK KULTURU (3-0-0)3 AKTS:4

Bu ders; Mutfak Kiiltiirii, Mutfak Tarihi, Mutfak Mimarisi, Mutfak Araglari, Pisirme Teknikleri, Sofra
Diizenleri Ve Servisi, Yemek Ogﬁnleri, Yemek Yeme Adabi, Gegis Donemleri, Davet Yemekleri Ve ikramlari,
Kutsal Giinler, Neseli Giinler, Yemekler ve Uygulamalarini igermektedir.

GMS104 TEMEL MUTFAK BILGISI (2-0-0)2 AKTS:3

Ticari bir mutfak ortaminda ara¢ gereglerinin kullanimi, basit pisirme yontemleri, mutfak terminolojisi, saklama
ve muhafaza etme, hijyen, temizlik gibi kavramlara giris. Ayn1 zamanda mutfak sanatlarin bazi igerikleri ve
teorileri bir araya getirmek.

TUR102 TURK DiLi VE EDEBIYATI 11(2-0-0) 2 AKTS:2

Yazi dilinin ve yazili iletigimin temel 6zellikleri, yazi1 dili ile s6zlii dilin arasindaki temel farklar. Anlatim: yazili
ve sOzlii anlatim; 6znel anlatim, nesnel anlatim; paragraf; paragraf tiirleri (giris-gelisme-sonug paragraflari).
Metnin tanimi ve metin tiirleri (bilgilendirici metinler, yazinsal metinler); metin olma kosullar1 (baglasiklik,
tutarlilik, amaglilik, kabul edilebilirlik, durumsallik, bilgisellik, metinleraras: iliskiler). Yazili anlatim (yazili
kompozisyon: serbest yazma, planli yazma); planli yazma asamalart (konu, konunun siirlandirilmasi, amag,
bakis acisi, ana ve yan diislincelerin belirlenmesi; yazma plani hazirlama, kagit diizeni); bilgilendirici metinler
(dilekge, mektup, haber, karar, ilan/reklam, tutanak, rapor, resmi yazilar, bilimsel yazilar) {izerinde kuramsal
bilgiler; ornekler iizerinde c¢alismalar ve yazma uygulamalari; bir metnin 6zetini ve planini ¢ikarma; yazili
uygulamalardaki dil ve anlatim yanlislarini diizeltme.

3. YARIYIL

GMS219 ARASTIRMA VE SUNUM TEKNIKLERI (2-0-0)2 AKTS:3
Servis kavrami ve servisin 6nemi, servis personeli, servis arag-geregleri, servise hazirlik, servisle ilgili kurallar,
servis teknikleri, bar ve igki servisi

GMS217 BAHARAT VE SOSLAR (2-000-0)2 AKTS:3

Baharat ve sos tanimi, igerikleri, Tirk ve Diinya mutfaklarinda yaygin olarak kullanilan baharat ve soslar,
cesitleri ve oOzellikleri, baharatlarin kullanimi asamasinda dikkat edilmesi gereken hususlar, sicak ve soguk
soslarin hazirlanisi ve kullanim yerleri.

GMS301 FRANSIZCA 111 (2-0-0)2 AKTS:3
Oz gegmis yazma, Resmi mektup yazma kurallari, Motivasyon mektubu yazma, Dilek¢e yazma, Gastronomi
receteleri okuma.

GMS213 GENEL MUHASEBE (2-0-0)2 AKTS:3

Muhasebenin tanimi ve fonksiyonlari, Muhasebenin temel kavramlari, Muhasebe kayit yontemleri, Hesap
kavrami

Bilango hesaplarinin isleyis kurallari, Gelir tablosu hesaplarinin isleyis kurallari, Muhasebe siireci, Tek diizen
hesap plani, Nazim hesaplar, Yevmiye defteri, Acilis kaydi, Yevmiye defterine kayit mantigr, Muhasebe figleri,
Biiylik defter, Mizan, Envanter islemleri, Muhasebe dis1 envanter, Muhasebe i¢i envanter, Siirekli envanter
yontemi, Aralikli envanter yontemi, Degerleme islemleri, Ay sonu KDV tahakkuk kaydi, Gelir tablosunun
hazirlanmasi, Kesin mizanin hazirlanmasi, Amortisman, normal amortisman yontemi, Amortismanda azalan
bakiyeler yontemi, Bilanco, yevmiye defteri ve biiyiik defter iliskisi, Diizenleyici hesaplar, Genel kabul gormiis
muhasebe standartlar1, Basit usule tabi olmanin sartlar1, Basit usulden yararlanamayacak olanlar, Basit usulden
gercek usule gegis, Basit usulde ticari kazancin tespiti ve KDV Hesaplama

GMS209 GIDA KiIMYASI (3-0-0)3 AKTS:5


https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/muhasebe-tanimi.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/muhasebenin-temel-kavramlari.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/muhasebe-kayit-yontemleri.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/hesap-kavrami.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/hesap-kavrami.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/hesap-isleyis-kurallari.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/hesap-isleyis-kurallari-2.html
https://www.muhasebedersleri.com/muhasebe-sureci.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/hesap-plani.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/hesap-plani.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/nazim-hesaplar.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/yevmiye-defteri.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/yevmiye-defteri-2.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/yevmiye-defteri-kayit-ornegi.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/muhasebe-fisleri.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/buyuk-defter.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/mizan.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/envanter-islemleri.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/muhasebe-disi-envanter.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/muhasebe-ici-envanter.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/surekli-aralikli-envanter.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/surekli-aralikli-envanter.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/surekli-aralikli-envanter-2.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/degerleme-islemleri.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/kdv-tahakkuk.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/gelir-tablosunun-hazirlanmasi.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/gelir-tablosunun-hazirlanmasi.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/mizanin-hazirlanmasi.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-1/amortismanlar.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-1/amortismanlar-2.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-1/amortismanlar-2.html
https://www.muhasebedersleri.com/muhasebe-sorulari/bilanco-yevmiye-buyuk-defter-iliski.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/duzenleyici-hesaplar.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/muhasebe-standartlari-ilkeleri.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-2/muhasebe-standartlari-ilkeleri.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-1/basit-usule-tabi-olma.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-1/basit-usulden-yararlanamayacaklar.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-1/basit-usulden-gercek-usule-gecis.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-1/basit-usulden-gercek-usule-gecis.html
https://www.muhasebedersleri.com/genel-muhasebe-1/basit-usulde-ticari-kazanc.html

Gida bilesenleri, su, makro besin dgeleri: karbonhidratlar, yaglar, proteinler, enzimler; mikro besin dgeleri:
mineraller ve vitaminler; gidalarda besin 6geleri disinda bulunan kimyasallar: aroma ve renk maddeleri,
kontaminantlar.

GMS215 ICECEKLERE GIRiS$ (2-0-0)2 AKTS:3
Icecek kavramlari, cesitleri, igeriklerine gore icecekler, iceceklerin kullanim yerleri, mentilere gore icecekler,
damitma ve mayalama teknikleri, igecek servisi ve kronolojisi.

GMS211 MENU PLANLAMA (2-0-0)3 AKTS:5
Menii planlama, Menii planlamada dikkate alinmasi gereken faktorler, standart regetelerin olusturulmasi,
Kahvalti, Ogle yemegi ve aksam yemegi menii uygulamalari.

GMS201 MESLEKI INGILIZCE I (2-0-0)2 AKTS:3

Bu derste Ogrencilerin seviyesine uygun gramer yapilarmin Ogretilmesinin yani sira, igletme sektoriinde
calisirken bulunduklar: isletmedeki is arkadaglarini nasil karsilayacaklari, nasil yardimci olacaklari, uygun
duruma gore ne sdylemeleri gerektigi, degisik kiiltiirler ve is kollar1 hakkinda bilgi sahibi olmalari, jest ve
mimiklerini nasil kullanacaklar1 bilmeleri saglanir. Ogrenciler ayni zamanda mesleki kelime ve ifadeleri
Ogrenirler.

GMS305 MUTFAK UYGULAMALARI 111 (4-0-0)3 AKTS:4
Sarkiiteri, soguk yemek uygulamalari ile hazirlanmasi detayli ve hassas yemeklerin hazirlanmast ve sunumu.
Teorik dersler ve tamamlayici laboratuvar uygulamalar.

Ders Kitabu:
Professional chef, 9. edition. (Publisher: Wiley, 2011) ISBN: 978-0-470-42135-2,

GMS207 SURDURULEBILIR CEVRE VE ATIK YONETIMI (3-0-0) 3 AKTS:5

Cevre kavrami, stirdiiriilebilir kalkinma, gastronomi ve siirdiiriilebilir ¢evre iliskisi, atik sistemleri, siirdiiriilebilir
tasarim, slirdiiriilebilir gastronomi ilke ve yontemleri, yasam dongiisii tasarim yaklagimi, ¢evre koruma amagl
kanun ve yonetmelikler, ekolojik gastronomi, yenilenebilir enerji sistemlerinin mutfakta kullanimi.

4 YARIYIL

GMS212 FERMANTASYON TEKNOLOJISI (3-0-0)3 AKTS:4

Fermantasyonun tanimi, fermantasyon mikroorganizmalari, fermantasyon kinetigi, alkol fermantasyonu ve diger
fermantasyonlar, distile alkolli i¢kiler teknolojisi, sarap teknolojisi, bira teknolojisi, sirke teknolojisi, laktik asit
fermantasyonlari ve teknolojileri, fermente liriinlerde kalite analizleri.

GMS204 FRANSIZCA IV (2-0-0) 2 AKTS:3
Simdiki zaman ve gelecek zaman yapilari, Basit ciimle kurulusu, Olumlu olumsuz ciimle yapilar;, On hal
edatlari, Aktif — Pasif climle yapilari.

GMS206 GIDA TEKNOLOJISI (4-0-0)3 AKTS:4
Gida maddelerinin kimyasal bilesimi, gida maddelerinin muhafazasi, gida maddelerini isleme siireci.

GMS202 MESLEKI INGILIZCE II (2-0-0)2 AKTS:3

Bu ders gastronomi alanina dair temel kelime altyapisi ve senaryolarin yani sira tercih belirtme, kafa karisiklig:
belirtme, Oneri isteme, hata diizeltme, uyarida bulunma, tavsiye isteme, derece belirtme, ¢6ziim Onerisinde
bulunma, bir fikre katilma, niyet belirtme gibi dil fonksiyonlar igerir.

GMS208 MUTFAK UYGULAMALARI 11 (4-0-0)3 AKTS:4

Temel Mutfak Bilgileri, Mutfak Temizligi, Temel Mutfak Bigaklari, Dograma Yo6ntemleri, Soslar ve Corbalar,
Fond Hazirlama, Temel Pisirme Teknikleri, Kuru Isida Pisirme, Nemli Isida Pigirme ve diger yontemler, Et ve Et
Uriinleri; Kasap hayvanlari, kiimes hayvanlari, deniz iiriinleri ve sakatatlar, Marinasyon, Pisirme, Porsiyonlama
ve Saklama, Kuru Baklagiller ve Tahillar, Aperatifler ve Garnitiirler.

GMS214 ORGUTSEL DAVRANIS (2-0-0)2 AKTS:4

Orgiitsel Davranisin Bilimsel Temelleri; Orgiitsel Davranisin Tarihsel Gelisimi; Arastirma Teknikleri; Orgiit
I¢inde Birey ve Kisilik; Tutumlar ve Is Tatmini; Bireysel Farkliliklarin Temelleri Biyografik Karakteristikler
Yetenekler ve Ogrenme; Orgiit Kiiltiirii, Orgiitlerde Grup ve Siiregleri; Orgiitlerde Grupla Calisma Teknikleri ve
Katilimli Yénetim; Orgiitlerde Giidiileme Siireci ve Kuramlari; Orgiitlerde Liderlik ve Kuramlari; Orgiitlerde
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Catisma; Org_iitlerde Stres ve Yénetimi;__@rgﬁtsel Cevre ve Teknoloji; Orgiitsel Degisme, Gelistirme, Takim
Calismalari; Orgiitlerde Gii¢ ve Politika; Orgiitlerde Etik Davranislar, Yonetimi ve Kontrolii.

GMS206 SURDURULEBILIR GASTRONOMI (2-0-0)2 AKTS:4
Siirdiiriilebilir planlama, karma islevli alan kullanimu, siirdiiriilebilir ulasim, eko-kentler, alternatif siirdiiriilebilir
yasam modelleri; Permakiiltiir ve Slowfood.

GMS220 SURDURULEBILIR TURIZM (2-0-0)2 AKTS:4

Yasam-destek sistemleri ve kiiresel ¢cevre konusuna iligkin problemler; ¢evrenin degisiminde insan faktoriiniin
rolii; turizm ve ¢evre etkilesimleri; dogal ¢evre, yerel ekonomi, yerel halk ve turizm arasindaki iligkilerin analizi.
Cevresel planlama ve siirdiiriilebilir turizm yonetiminde yaklagimlar.

GMS210 UNLU MAMULLERE GiRiS (4-0-0)3 AKTS:4

Derste ¢esitli hamurlar, ekmekler, yapisinda un bulunan tathilar, yufka ve bu hamurlarla hazirlanan degisik
tarifler iizerinde durulur. Diinyanin farkli iilkelerinde iiretilen ekmekler, unlu mamiiller detayli receteleri ile
uygulamali olarak aktarilir.

GMS216 YiYECEK iCECEK MALIiYET KONTROLU (2-0-0)2 AKTS:4
Yiyecek icecek igletmesi tanimi, isletmenin temel kavramlart ve stratejileri, satin alma, teslim alma, depolama,
fiyatlandirma is akisint kapsamaktadi

5.YARIYIL

GMS309 ENDUSTRIYEL YEMEK URETIMI (3-0-0)3 AKTS:4

Endiistriyel yemek tiretimini tanimlar ve kavramlar, diinyada ve Tiirkiye’ de yemek iiretiminin endiistrilesme
stireci; endiistriyel yemek iiretim sistemleri; yemek dagitim sistemleri; endiistriyel yemek hizmet sistemleri,
yerinde iiretim ve dagitim; endiistriyel yemek iiretim siirecinin yonetimi.

Ders Kitabi: )
Endiistriyel Yiyecek Uretimi. Fermani Mavis. Detay Yaymcilik.
Hazir Yemek Sistemleri. Mustafa Tayar, Canan Hecer. Dora Yayincilik.

GMS315 ESTETIK VE MEKAN TASARIMI (2-0-0)2 AKTS:4

Bu ders; Siirdirilebilirlik, mutfak nedir, yeme-igme igletmesi konsepti belirleme, menii planlamasi, Mutfak
tasariminda temel prensipler, ana mutfak fonksiyonlari ve birbirleri ile olan iligkileri, yatirim ve isletme
fizibilitesi, Okul yemekhanesi mutfag: iizerinden mutfagi tanima pratigi, mutfaktaki temel bilimsel kurallar,
Planlamada karar alma siireci, fastfood mutfaklar1 6rnegi, mutfakta depolama ve hazirlik alanlarinin planlamast,
Pisirme/servis sistemleri, pisirme alanlariin planlanmasi, temel pisirme ekipmanlari, ekipman ¢izim sembolleri
konularini igermektedir.

Ders Kitabi:
Design andLayout of FoodserviceFacilities; Birchfield, John C; John Wiley&Sons;2008- An
IntroductiontotheFoodservicelndustry; NAFEM (North AmericanFoodEquipmentManufacturers) Basimi —
Principles of Catering Design; Lawson, Fred; ArchitecturalPress- Projeler Yapilar 9: Restoran ve Kafeler; YEM
Yayin;2017.

GMS307 GIDA ISLEME VE MUHAFAZA TEKNIKLERI (3-0-0)2 AKTS:4

Gida teknolojinin temel prensipleri, is akisi, satin alma ve hammadde kabul, depolama, 6n isleme teknikleri,
isleme teknikleri, ambalajlama , sevkiyat, gida bozulmalari, gida muhafaza yontemleri, gida teknolojisindeki
yeni geligmeler.

Ders Kitabu:

Gida Teknolojisi. Arsan Biligli. Sidas Yayinlari.

Gida Teknolojisi. Sidika Bulduk. Detay Yaymecilik.

Gida Bilimi ve Teknolojisi, Necati Akbulut, Cem Karagézli. Sidas Yaymlari.

GMS313 ILERI PASTACILIK VE CIKOLATA (4-0-0)2 AKTS:4
Tleri pastacilik teknikleri bu dersin igerigini olusturur.

GMS301 MESLEKI FRANSIZCA I (2-0-0)2 AKTS:3



Rezervasyon yapma, is arama, ise alma, sirket ¢esitleri, sirket kurma, {iretim, pazarlama ve tanitim, dagitim ve
satig, sirket maliyesi, banka, sigorta ve tagimacilik, iletisim araglari; internet, telefon, bilgisayar, yazili iletisim,
nezaket formiilleri, s6zlIii iletisim, siparis verme, telgraf yazma.

GMS303 MESLEKI INGILIZCE 111 (2-0-0)2 AKTS:3
Mutfak hizmetlerini yerine getirirken Ingilizceyi kullanarak iletisim kurmak ve mesleki olarak kendini
gelistirmek icin gerekli bilgi ve beceriye sahip olmak.

GMS305 MUTFAK UYGULAMALARI 111 (4-0-0)3 AKTS:4

Temel mutfak egitimi, mutfak organizasyonu, mutfak ekipmanlari ve giivenli kullanimi; satin alma ve muhafaza;
pisirme Oncesi On iglemler; bigak kullanimi; temel stoklar, ¢orbalar ve temel kesme ve dograma teknikleri; genel
pisirme teknikleri (haslama, kaynatma, yagda kizartma, 1zgara, kavurma, firinda pisirme, sote, bugulama,
tiitsiileme vs,), Teorik dersler ve tamamlayici laboratuar uygulamalari, temel servis ve sunum teknigi, baslangi¢
seviyesinde tabak hazirlama, siisleme ve dekore etme teknikleri teorik olarak gosterilecektir.

Ders Kitabu:
Professional Chef, CIA John Wiley&Sons (2011)
Ogretim iiyesinin ders notlar.

GMS319 STAJ | (0-0-0)5 AKTS:8

Staj yapacak olan dgrenciden dncelikle beklenen, Universite'de derslerinde aldig: bilgiler dogrultusunda beceri
ve tecriibesini arttirict pratik yapma olanagini bulmasidir. Bununla birlikte, staji siiresinde alanindaki
uygulamalar1 yerinde gérmek ve bir disiplinlerarasi faaliyette bulunmak suretiyle yeni bilgi ve becerilerin
kazanilmasi esastir. Stajinin bir diger amaci da, stajyerlere meslek hayatinda yapabilecegi isler ve ¢alisabilecegi
alanlar konusunda yol gosterici olmasidir.

GMS311 TURK MUTFAGI (3-0-0)2 AKTS:4

Tirk mutfaginin genel yapisi. Tirk Mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama
becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar. Tiirk Mutfagina ait tarihi ve kiiltiirel 6geler ile bu 6gelerle
uyum. Yemeklerin sunumu ve organizasyonu.

Ders Kitabi: )
Halici, N. (2009). Tirk mutfagi, Tiirk Mutfak Kiiltiirli, Anadolu Universitesi Yaynlari.

GMS317 YIYECEK VE ICECEK ISLETMELERI YONETIMI (3-0-0)2 AKTS:4 _
Yiyecek icecek isletmelerinin turizm igletmesi olarak faaliyet gostermesi ve 6nemi vurgulanmakta. Isletme
olarak meniiniin iglevleri, maliyeti ve fiyatlama yontemleri anlatilir.

Ders Kitabu:

AKTAS, A.(2011). Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek Ve Icecek Yonetimi, Ankara: Detay Yaymcilik.
DENIZER, D.(2012). Yiyecek-icecek Hizmetleri, Eskisehir: Anadolu Universitesi Yaymlart SOKMEN,
A.(2011). Yiyecek Icecek Servisi, Ankara: Detay Yaymcilik. YILMAZY. (2012). Otel ve Yiyecek
Isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve Ydnetimi, Ankara: Detay Yayimcilik.

6.YARIYIL

GMS316 DUNYA MUTFAKLARI (3-0-0)2 AKTS:4
Bu dersin igeriginde Avrupa basta olmak {izere diinyanin farkli bolgelerine ait mutfaklarin 6ne ¢ikan ozellikleri
ve uygulamalari yer alir. S6z konusu bolgelere ait regetelerin bilgisi teorik ve uygulamali olarak verilir.

GMS314 GAZIANTEP VE GASTRONOMI (3-0-0)2 AKTS:4
Gaziantep yoresel mutfak lezzetlerinin 6grenilmesi.

GMS318 GIDA FORMULASYONU VE DUYUSAL ANALIZ (2-0-0)2 AKTS:4

Duyusal analizin ilkeleri, duyu organlarinin yapis: ve algilamadaki rolleri, panelist ve panel yerlerinin tagimasi
gerekli ozellikler, panelist seg¢imi ve egitimi, duyusal analiz yontemlerinin se¢imi ve farkli gidalarda
uygulanmasi konularini icerir. Duyusal degerlendirme panel odasi, iiriin ve panel kontrolleri, panelist se¢imi,
duyusal degerlendirmede kullanilan skalalar, lezzet profili diyagramlarinin olusturulmasi.

Ders Kitabi:

Ogretim elemanin ders notlar

Altug, T. Ova, G. Demirag, K. Kurtcan, U. (1995). Gida Kalite kontrolii, Izmir: E.U.Miih. Fak.
Altug, T. Ve Elmaci, Y. 2005. Gidalarda Duyusal Degerlendirme. SIDAS.
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Fellow P. 2009. FoodProcessingTechnology: PrinciplesandPractice, 3. Ed.,Woodhead, Cambridge

GMS308 INSAN KAYNAKLARI YONETIMI (3-0-0)2 AKTS:4

Insan kaynaklar1 yonetiminin stratejik rolii, segme ve yerlestirme, personel degerlendirme ve egitim gelistirme,
performans analizi gibi konular dersin icerigini olusturur. Derste dgrencilere is yasamlarinda yardimer olmak
adina sektdrdeki insan kaynaklar1 yonetimi ile ilgili bilgiler aktarilacaktir.

GMS304 MESLEKI FRANSIZCA II (2-0-0)2 AKTS:3

Ozgegmis yazma, Motivasyon mektubu yazma, Resmi mektup yazma kurallari, Resmi mektupta kullanilan
kaliplar,Dilek¢e yazma, Gezi metinlerini inceleme, Gezi giizergahi tanitma, Otel rezervasyonu yapma, Turistik
bir yeri tanitma, Turistik bir afig ya da brosiirii inceleme, Yemek kiiltiirlinden s6zetme, Restoranda siparis verme,
meniiyl inceleme, Gezi programi diizenleme, Genel tekrar.

GMS302 MESLEKI INGILIZCE IV (2-0-0)2 AKTS:3

Bu dersin amaci1 6grencilere ingilizce konugu karsilamasi, ugurlamast ve siparis almasi, mutfak hizmetlerinde
konuk ihtiyaclari/sorunlari ile ilgili olarak konuklarla Ingilizce iletisim kurmasi ve mesleki gelisimine ydnelik
faaliyette bulunmasidir.

GMS306 MUTFAK UYGULAMALARI IV (4-0-0)3 AKTS:4
A la carte mutfak uygulamalar1 bu dersin igerigini olusturur.

Ders Kitabi:
Practical Professional Cookery, H.L. Cracknell, R. J. Kaufmann.

GMS310 SU URUNLERI (3-0-0)2 AKTS:4

Su {riinlerine iliskin tanim ve kavramlar, Tiirk ve Diinya su iirlinleri mutfagindaki uygulamalar, gastronomi
uygulamalarimin gidanin tat, doku ve rengine etkileri, balik ve kabuklu deniz iirlinleri i¢in muhtelif sos regeteleri,
pisirme yoOntemleri (sous-vide, firinlama, pose pisirme, 1zgara, tiitsileme v.b),pisirme yOntemlerinin su
iiriinlerinin besin bilesimi ve degerine etkisi, gida aroma bilesenlerinin eldesi (ekstraksiyon, distilasyon,
filtrasyon ve santrifiij yontemleri),imitasyon havyar eldesi.

Ders Kitabi:

Baldwin,D.E.2012. Sousvidecooking:Areview. International Journal of GastronomyandFoodScience, 1:15-30.
Navarro,V.et al.2012. Cooking andnutritionalscience:Gastronomygoesfurther. International Journal of
GastronomyandFoodScience, 1:37-45. Beauge’,B.2012. On the idea of novelty in cuisine. International Journal
of  GastronomyandFoodScience, 1:5-14. Roff, A. 2011. Seafood How to buy, prepare,
andcookthebestsustainablefishandseafoodfromaroundthe World. Editor in Chief C.J. Jackson.DorlingKindersley
(DK Publishing) Limited,USA,400 p. Lee, P.,Rogersn,M.A.2012. Effect of calciumsourceandexposure-time on
basiccaviarspherificationusingsodiumalginate. International Journal of GastronomyandFoodScience, 1:96-100.
Rogers,M.A.et  al.2014.  Edibleoleogels in  moleculargastronomy. International ~ Journal  of
GastronomyandFoodScience, 2: 22-31. Topal,S.,Pala,M.,Saygi,B.1996. SousVide Teknolojisinin Geleneksel
Yemeklerimize Uygulanmasi. Gida,21 (2): 131-144. Schieber,A.2008. IntroductiontoFoodAuthentication, pp 1-
17. In Modern TechniquesforFoodAuthentication. Editedby Da-Wen Sun. Elsevierlnc. USA,645p.

GMS312 SERBETLI TATLILAR (3-0-0)2 AKTS:4
Her tiirlii serbetli tatlilarin tanimi, gesitleri, 6zellikleri, icerigi, kullanilan malzemeler, tiretim teknigi gibi konular
teorik ve uygulamali olarak verilir.

Ders Kitabu:

Anonim. Tatlilar. Boyut grup.

Nil Peri Gokge. Tatlilar, pastalar, kurabiyeler. Sis yaymecilik.
Feridun Igiimii. Tatlilar Kitab1. Siimer Kitapevi.

M.Bora Zor. Baklavanin hikayesi. Gazi Kiiltiir A.s Yaymlari

7.YARIYIL

GMS421 GASTRONOMI YAZARLIGI (2-0-0)2 AKTS:4
Gastronomi O0grencilerinin yazma ilkelerini 6grenmesi, begeni ve elestiri yazilar1 yazmasma yonelik bilgilerle
donatilmasi.

Ders Kitaba:
Yilmaz, H. (2016). Bir Iletisim Bigimi Olarak Gastronomi, Detay Yaymcilik, Ankara.
Ozsari, R. (2012). Kompozisyon ve Anlatim Bigimleri, Altinpost Yayinlari, Istanbul.
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Giilsoy, M. (2011). Biiyiibozumu- Yaratici Yazarlik. Istanbul: Can Yayinlar1.
Ogretim elemaninin ders notlar1

GMS411 GASTRONOMIDE RENK VE TASARIM (2-0-0)2 AKTS:5

Renk kuramlar1 ve renk sistemleri; mekan-renk iliskisi; mekan kimligi: farkli kullanim amaglarina uygun olarak
mekanlarda malzeme ve renk secimi, rengin psikolojik etkisi: mekanin ferahligi ve baskist ile renk iliskisi;
restoran i¢cin mekan se¢imi; restoran temasina gore tasarim; mutfak tasarimu ilkeleri; {iretim ve servis alanlari
mekan dagilimi; masa {istii malzemelerinin ve masa ortiilerinin se¢imini igerir.

Ders Kitabu:

Mutfakta Sanat-Dekor ve Ornek Sunuslar. Fahir Telli. Dénence Basim ve Yayimn Hizmetleri
I¢ Mimarlikta: Bigim + Yapi. Sally Stone, GraemeBrooker. literatiir Yayincilik
Gastronomide renk ve tasarim ders notlar.

GMS407 GIDA MEVZUATI (2-0-0)2 AKTS:5

Tiirk Gida Kodeksi ve Uriin Tebligleri, gida isyerleri ile ilgili yonetmelikler, restoran ve mutfak isletmeciligi ile
ilgili yonetmelikler, alet-ekipman ile ilgili yonetmelikler, hijyen ve gida giivenligi ile ilgili yonetmelikler, sularla
ilgili yonetmelikler, atiklarin uzaklastirilmast ile ilgili yonetmelikleri icerir.

Ders Kitabi:

Gida Mevzuat1 ve Kalite Yonetimi, Anadolu Universitesi Yayinlari, Eskisehir, 2009.

flgili kanun, yonetmelik ve tebligler

Ogretim elemaninin ders notlart

GMS403 MESLEKI FRANSIZCA 1III (2-0-0)2 AKTS:4
Fransiz Dili’nin mesleki anlamda, mutfak uygulamalari ¢ergevesinde, interaktif bir sekilde dgretilmesi.

Ders Kitabi:
Berthet,A., et desAutres, 2012,Paris: HachetteLivre
Becherelle la conjugaisonpour tous,2009, Paris:Hatier

GMS402 MESLEKI INGILIZCE V (2-0-0)2 AKTS:4
Ogrencilerin yabanci dil diizeyine gastronomi alaninda beceri gelistirmelerini saglamak; yazmak, okumak,
iletisim, ¢aligma becerileri

GMS409 MOLEKULER GASTRONOMI (2-0-0)2 AKTS:5
Molekiiler Gastronomi, Olusum Siireci, Ekipmanlar, Emiilsifikasyon, Jelatinasyon, Sifon Kullanimi,
Spherification, Buz Olusumu, Képiik Olusumu, Saklama Y 6ntemleri, Molekiiler Forma Getirme igerir.

Ders Kitaba:

Durlu-Ozkaya,F., Aksoy, M., Ozel, K., Sezgi, G. (2018).
Molekiiler Gastronomi, Detay Yayincilik, Ankara.
Ogretim elemaninin ders notlari

GMS409 SURDURULEBILIR GIDA SISTEMLERI (2-0-0)2 AKTS:5
Stirdiiriilebilir restoran ve otel, Soguk zincir, yerel gida sistemleri, siirdiiriilebilirligin ilkeleri ders igeriginde
paylasilir.

Ders Kitabu:
Sarugik, M. (2020). Tim Yonleriyle Gastronomi Bilimi
Ogretim elemaninin ders notlar

GMS415VEJETERYAN VE DIYET MUTFAGI (2-0-0)2 AKTS:5

Bu derste, vejetaryen ve diyet mutfaklariin genel yapisi ve tarihinden bahsedilerek, vejetaryen ve diyet
mutfaklarinda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik
uygulamalar yapilir. Vejetaryen mutfaklarina has tarihi ve kiiltiirel dgeler ile bu dgelerle uyumlu yemek
sunumunu ve organizasyonunu igerir.

GMS419 ZEYTIN VE ZEYTINYAGI (2-0-0) 2 AKTS:5

Bu ders zeytin ile zeytinyaginin tarihgesi, tarimi, ekonomisi, ticareti, sofralik zeytin ve zeytinyaglarinin
kullanim1 ve tadimi, kiiltiir ve sanatta zeytinin yeri konularini kapsamaktadir. Dersin ana odagi dgrencilere
yararlt bilgiler sunmak ve kusurlu, kusursuz sofralik zeytin ve zeytinyaglarimi ayirt edecek beceriyi
kazandirmaktir.



GMS405 ZIYAFET ORGANIZASYONU (2-0-0)2 AKTS:5

Ziyafet ve ikram hizmetleri tanim ve Onemi, ziyafet organizasyonlarinda rezervasyon, ziyafet
organizasyonlarinda planlama, ziyafet salonlarinin hazirlanmasi, ziyafet organizasyonlarinda servis cesitleri,
ziyafet organizasyonlarinda satis ve maliyet analizi, hijyen-sanitasyon.

Ders Kitabi:

Nilgiin Seving, Ziyafet ve Tkram Yénetimi, Detay Yayincilik

Yasar Yilmaz,Otel ve Yiyecek-icecek isletmelerinde

Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi,Ankara,2007, Detay Yaymcilik

Ige Pimar Tavmergen ve Ebru Giinlii Aksakal, Kongre ve Toplant1 Y&netimi ,Ankara, 2004, Segkin Yayimcilik.

8.YARIYIL

GMS416 DESTINASYON YONETIMI (2-0-0)2 AKTS:5
Destinasyon yonetimi ve kaynak planlamasi, destinasyon ve siirdiiriilebilirlik

GMS412 GIRISIMCILIK (2-0-0)2 AKTS:3
Girisimcilige yonelik uygulamalar, tesviklerden yararlanabilmek i¢in hakim olunmasi gereken temel bilgiler.

GMS404 MESLEKI FRANSIZCA 1V (2-0-0)2 AKTS:3

Fransiz dili'nin mesleki anlamda, mutfak uygulamalari ¢ergevesinde, interaktif bir sekilde 6gretilmesi.
Ders Kitabi:

Berthet,A., et desAutres, 2012,Paris: HachetteLivre

Becherelle la conjugaisonpour tous,2009, Paris:Hatier

GMS402 MESLEKI INGILIZCE VI (2-0-0)2 AKTS:3
Ogrencilerin yabanci dil diizeyine gastronomi alaninda beceri gelistirmelerini saglamak; yazmak, okumak,
iletisim, ¢aligma becerileri.

GMS420 MUTFAKTA STRES VE EKiP YONETIMI (2-0-0)2 AKTS:4

Ekip kaynak yonetimi ilkeleri ve tarihi, mutfakta karar verme, Mutfak ekip ¢alismasi, takim ¢aligmasi ve liderlik,
otomasyon ve insan iizerindeki etkileri, mutfakta stres yonetimi, mutfakta tehditler ve hata yonetimi, mutfak
kazalar1 ve vakalar1 gibi konular dersin i¢erigini olusturmaktadir.

Ders Kitabu:

Dersin 6gretim elemani tarafindan onerilen kaynaklar

Terzioglu M. (2010), Ekip Kaynak Y&netimi, Istanbul: Cinius Yaynlari

Wiener, E. L.,Kanki, B. G., &Helmreich, R. L. (Eds.). (2010). Crewresourcemanagement. AcademicPress.

GMS408 ONOLOJI (2-0-0)2 AKTS:3

Saraplik iiziim yetistiriciliginden baglayarak sarap iiretimine kadar tiim asamalarin incelendigi sarap bilimi
dersidir. Bu ders kapsaminda sarap kiiltiirii ve bolgelere gore degisen ozellikler, cografi dzelliklerin etkileri
incelenir. Sarap, diinyada iiretilen Saraplar ve iilkeleri. Ge¢misten giiniimiize Sarap tarihi. Modern Sarabin
evrimi. Bagcilik. Sarap ve iklim, bolge, uluslararasi iiziimler, bolgesel tiziimler. Sarap nasil yapilir, Sarabin
saklanmas1, Sarap ve zaman. Sarap sunumu. Sarap tadim. Onemli uluslararas: ve ulusal saraplar.

GMS418 ORGUTSEL PSIiKOLOJI (2-0-0)2 AKTS:4

Bu ders; Orgiit psikoloji arastirma yontemleri tarihi, Is analizi 6l¢gme kriterleri, Ise Alimlar ve Degerlendirmeler,
Performans iyilestirme ve gelistirme uygulamalari, Performans iyilestirme ve gelistirme uygulamalari,
Motivasyon, Ise yonelik tutumlar, Stres ve Ise Yonelik Tutumlar, Liderlik, takimlar ve ¢alisma gruplari, Liderlik,
takimlar ve calisma gruplari, Orgiitsel degisim ve gelisme, Orgiitsel Kiiltiir, Orgiitsel Adalet, Genel tekrar;
konularin1 igermektedir.

GMS414 YEMEK FOTOGRAFCILIGI VE STILISTLIK (2-0-0)2 AKTS:3

Servise hazir yiyeceklerin sunumu, dizayni ve fotograflanmasi ile ilgili temel bilgileri verir.

Ders Kitabi:

Dersin 6gretim elemani tarafindan 6nerilen kaynaklar

Caldirola, M. &Barzetti, S. (2001).

FantasticFoodDecorating. Sterling Publishing. Garrett, T. M. (2006).

Professional CakeDecorating. New Jersey: John Wiley&Sons, Inc. TheCulinarylInstitute of America (2006).

GMS406 ZIYAFET ORGANIZASYONU II (2-0-0)2 AKTS:4
9



Yiyecek igecek sektorii, ziyafet tanimi ve kapsami, organizasyonu, yonetimi, koordinasyonu, diger boliimlerle
iligkisi ve denetimi, Yiyecek icecek {iiretim siireci, Yiyecek igecek iiretim siirecinde denetleme asamalar1 ve is
giicli maliyeti kontrolii, acik biife meniisii hazirlama, ziyafet organizasyonu pazarlamasi, biife ve kokteyl
organizasyonu, hijyen ve sanitasyon, kina, ¢ay saati ve parti meniileri hazirlama konular1 islenecektir.
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