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T.C.
YALOVA ÜNİVERSİTESİ
                                                         Yalova Meslek Yüksek Okulu
Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü
Aşçılık Programı 2011-2012  I.Yarıyıl  Ders İçerikleri

	Ders Kodu
	AİB 101

	Ders İsmi
	Atatürk İlk.Ve Tarihi-I

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği : Yüksek Öğretim Kurumu Ortak Dersler
Türkçe    :

İngilizce:

	Ders Kodu
	TDB 101

	Ders İsmi
	Türk Dili-I

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği : Yüksek Öğretim Kurumu Ortak Dersler
Türkçe    : 
İngilizce  :  

	Ders Kodu
	YDB 101

	Ders İsmi
	Yabancı Dil-I

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	3
	3

	Dersin İçeriği : Yüksek Öğretim Kurumu Ortak Dersler
Türkçe    : 
İngilizce  : 

	Ders Kodu
	YAŞ 101

	Ders İsmi
	Pişirme Yöntemleri-I

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	4
	2
	5
	6

	Dersin İçeriği :
Türkçe    :  Beslenme ve sağlık ilişkisi,  Beslenme öğeleri ve Organizma, Türk mutfağında beslenme
, Yiyecek hazırlamada kullanılan malzemeler ,Breze kaplar, çırpma telleri, kapları, deniz mahsulleri için özel kaplar, Küçük araç gerek ve küçük ekipmanlar,  Özel servis aletleri,   Türk mutfağına özgü çorbalar, Yapma teknikleri ve süsleme şekilleri,  Sebze yemeklerinin Türk mutfağındaki yeri ve önemi,  Sıcak sebze yemekleri,  Soğuk sebze yemekleri,  Beyaz soslar,  Kahverengi soslar , Kremalı soslar, Etleri marina etmek, Izgaralar,  Sulu et yemekleri,  Dolma hazırlama ön hazırlık,  Zeytinyağlı Dolmalar Sarmalar, Etli Dolmalar Sarmalar,  Pilav Pişirmeye Ön Hazırlık, Çeşitli Pilav Pişirme Teknikleri, Uluslar arası Pilavlar, Pizzanın tarihçesi ve Türk mutfağındaki önemi, Pizzaların gruplandırması ve pizza hazırlama,  Meyveleri kullanım özelliklerine göre sınıflandırma, Meyveli tatlıların Türk mutfağındaki yeri ve önemi,  Meyveli tatlılar hazırlama Sütün kullanımında dikkat edilecek hususlar Ocakta pişirilerek hazırlanan sütlü tatlılar,  Fırında pişirilerek hazırlanan sütlü tatlılar,  Menü hazırlama.
İngilizce  :   The relation of the feeding and health, Main feeding and organism, Feeding in the turkish cuisine, Equipments in preparing the food, Special storage paltes, whiskings, special storages fot seafood, Small, basic equipment and kits., Special service equipment, Soups belong to turkish cousine, Decorating, presentaion tecnics, The importance of vegetable dishes in the tukish cousine, hot course vegetable dishes, cold side vegetable dishes,White souces, Brown souces,. Souces from cream,. Marination of meats, Grills/ Grilling, Meats with souces, Preparing the virgin olive, Stuffing base with poultry, Introduction to rice, Tecnict to cooking rice,International rice cooking, History of pizza and their stand in turkish cousine, Species of pizza and reparation, Seperating the fruits as their frequency of using, The importance of fruit dessert in turkish cousine, Preparation of fruit dessert, The dairly deserts that we cook in the fire, reparation of dish list/ Menü


	Ders Kodu
	YAŞ  103

	Ders İsmi
	Mutfak Çeşitleri

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	5
	0
	5
	5

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Personel mutfağı iş görev tanımlarını yaparak personel yemeği mönüsü hazırlama, Hedef kitleyi belirleyip kurum mutfağı için yemekleri sunuma hazırlama, Çalışma planına göre yerel yemekleri yapma, Alakart mutfak çalışmalarına hazırlık yapma, Alakart mutfak için sos hazırlama, Alakart mutfak için garnitür hazırlama.

İngilizce  :  Descriptions of job duties by staff kitchen staff preparing dinner menu, identify the target audience for corporate cuisine dishes presentation preparation, according to the work plan to make local dishes, a la carte cuisine preparation work, preparing the sauce for a la carte cuisine, a la carte side dish preparation for the kitchen.


	Ders Kodu
	YAŞ 105

	Ders İsmi
	Mönü planlama

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	3
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Gastronomi.Yiyecek ve İçecek İşletmelerinin Tanım. Amaçları. Özellikleri. Türleri. Otelin Servis Bölümleri. Restoran İşletmeleri. Mönü Kavramı. Mönü Listesi. Mönü Planlaması. Mönü Planlamasında Piyasa Araştırması. Pazar Araştırmasında Analiz Alanları. Mönü Türleri. Mönü Kartları. Mönüde Ekstra Bilginin Sunumu. Ürün Testinin Açıklanması. Mönü Psikolojisi. Mönü Değerlendirmesi. Mönü Satışı ve Pazarlama Çabaları.Yiyecek İçecek İşletmelerinde Pazarlama Planlaması. Kaliteli Servis İçin Çalışanın Eğitimi. Müşteri Konforu ve Konforlu Yemek. Menü Yorgunluğu (Menü Eskimesi). Satış Listesi Öz Geçmişi. Mönü ve Müşteri Memnuniyeti İlişkisi. Standartlaşmış Yemek Tarifesi (Standart Reçeteler). Menü Fiyatlandırması. Beslenme İle İlgili Tanım ve Kavramlar. Besin Öğeleri.Yeterli ve Dengeli Beslenme. Yetersiz ve Dengesiz Beslenmenin Zararları. Besin öğelerinin gruplandırılması. 
İngilizce  : Gastronomy. Definition of food and beverage business. Aims. Features. Types. Service department of hotel. Restaurant operations. The concepts of menu. menu list. Menu planning. Market research for menu planning. Analysis fields in market research. Types of menu. Evaluation of menu. Menu sales and marketing efforts. Staff training for quality services. Menu ageing. Relationship between menu and customer satisfaction. Food  rescriptions. Menu pricing. Basic concepts of nutrition. Nutrients. Adequate and balanced nutrition. Inadequate and unbalanced nutrition. Grouping of nutrients.


I.Yarıyıl Seçmeli Ders İçerikleri
	Ders Kodu
	YAŞ 107

	Ders İsmi
	Konukla İletişim

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe  : İletişim kavramı ve önemi, iletişimin tanımı ve anlamı, özellikleri, süreci, öğeleri. İletişim sürecinin işleyişi. İletişim türleri. Düzeylerine göre iletişim. İletişim engelleri. Sözlü iletişim. Etkin dinleme, etkin konuşma. Yazılı iletişim. İş yaşamında ve toplumsal alanda karşılaşılan yazışma türleri. Etkili yazı yazma teknikleri. Sözsüz iletişim. Beden dili. Görsel iletişim. Örgütsel iletişim. Örgüt kavramı ve kuramları. Örgüt kültürü. Örgütsel iletişimin önemi ve amacı. Örgütsel iletişim kanalları. Örgüt dışı ve örgüt içi iletişim. Örgüt içi iletişim etkinliğinin artırılması. İş yaşamında iletişim. İş ve toplumsal iletişim arasındaki farklar. Çatışmayı engelleme yolları. Çatışmayı çözme becerisi. Telefonla iletişim. Telefonla konuşma becerisi. Telefonda sorun çözme. Etkili iletişim. İkna edici iletişim. Empati. Tutum kavramı ve tanımı. İkna süreci.
İngilizce  : Concept and importance of communication. Definition, properties and meaning of communication. Communication process operation. Types of communication. Communications barriers. Oral communication. Body language. Visual communication. Organizational communication. Concept of organization. Organizational culture. Aim and importance of organizational communication. Organizational communication channels. Increasing effectiveness communication within organization. Communication in working life. Difference between social

and working life communication. Ways to prevent conflict. Conflict-solving skills. Telecommunication.


	Ders Kodu
	YAŞ 109

	Ders İsmi
	Mesleki Matematik

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	2

	Dersin İçeriği :

Türkçe: : Oran ve orantı hesaplamaları.Yüzde hesaplamaları. Alış ve maliyet hesapları. Satış ve kar hesaplamaları. Karışım ve bileşim hesaplamaları. Çeşitli hesaplama yöntemleriyle ortalama fiyat hesaplaması. Alternatif bileşim hesaplamaları. Alaşım hesaplamaları. Ayar ve kırat hesaplamaları. Basit faiz hesaplamaları. Bileşik faiz hesaplamaları. Efektif faiz oranı hesaplamaları. Bileşik faiz hesaplamalarında ana para, süre ya da faiz oranının parçalara bölünmesi durumlarında ortaya çıkan hesaplama farklılıkları. Basit ıskonto hesaplamaları. Bileşik ıskonto hesaplamaları. Senet ve kapitallerin değişmesi ve taksitli alışveriş hesaplamaları.

İngilizce: Ratio and proportion calculations. Percentage calculations. Buying and cost calculations. Sales and profits calculations. Mixture and composition calculation. Average price calculations. Alternative composition calculations. Alloy calculations. Gold standards and carat calculation. Basic interest calculations. Compound interest calculation. Effective interest rate calculations. Principal amount in compound interest calculations. Simple discounting calculations. Compound discounting calculations. Changing Commercial paper (note) and capital calculations. Installment purchases calculations.


	Ders Kodu
	YAŞ 111

	Ders İsmi
	Çevre Koruma

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	2

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Hava, su, toprak kirliliği, geri dönüşüm, çevreye karşı duyarlılık, çevre koruma ilgili büyük resmi anlayarak önemini ve kritik konuları öğreneceklerdir. - çevre korumadaki temel araçları, teknikleri ve ülkelerin prensiplerini öğrenecektir.
İngilizce  : They will learn the importance and critical issues by understanding the big picture about air, water, soil pollution, recycling, environmental awareness, environmental protection. - learn the basic tools, techniques and principles of countries in environmental protection.


	Ders Kodu
	YAŞ 113

	Ders İsmi
	İlk Yardım

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	6

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Genel İlkyardım Bilgileri, İnsan Vücudunun Yapı Ve İşlevleri, Olay Yerinin Ve Hasta/Yaralının Değerlendirilmesi, Temel Yaşam Desteği, Kanamalar, Yaralanmalar, Kırık, Çıkık Ve Burkulmalar, Yanıklar Donma, Zehirlenmeler, Hayvan Ve İnsan Isırmaları, Yabancı Cisim Kaçması, Boğulmalar, Yaralının Kaza Yerinden Çıkarılması Ve Taşınması ,Diğer Acil Durumlar.
İngilizce  :  General First Aid Information, Structure and Functions of the Human Body, Assessment of the Crime Scene and the Patient / Injured, Basic Life Support, Bleeding, Injuries, Fractures, Dislocations and Sprains, Burns, Freezing, Poisoning, Animal and Human Bites, Foreign Object Abduction, Drowning, Accident Removal And Transport, Other Emergency Situations.



II.Yarıyıl Ders İçerikleri
	Ders Kodu
	AİB 102

	Ders İsmi
	Atatürk İlkeleri Ve İnk.Tarihi-II

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	0
	3

	Dersin İçeriği : Yüksek Öğretim Kurumu Ortak Dersler
Türkçe    :  
İngilizce  :   

	Ders Kodu
	TDB 102

	Ders İsmi
	Türk Dili-II

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	0
	3

	Dersin İçeriği : Yüksek Öğretim Kurumu Ortak Dersler
Türkçe   : 
İngilizce  :

	Ders Kodu
	YDB 102

	Ders İsmi
	Yabancı Dil-II

	
	T
	U
	T
	ECTS

	
	2
	0
	0
	3

	Dersin İçeriği : Yüksek Öğretim Kurumu Ortak Dersler
Türkçe:    : 
İngilizce  : 

	Ders Kodu
	YAŞ 102

	Ders İsmi
	Mutfak  Ürünleri

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	6
	0
	6
	6

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Sebze garnitürleri hazırlama, Meyve garnitürleri hazırlama, Karbonhidratlı ve et garnitürleri hazırlama, Berrak ve koyu kıvamlı çorbaları hazırlama, Yerel ve özel çorbalar hazırlama, Kahvaltılık yumurta hazırlama, Kahvaltılık yiyecek –içecek hazırlama,Sığır,dana,koyun,kuzu etini kullanıma hazırlama,Sığır,dana,koyun,kuzu etini pişirme,Kümes, av hayvanları ve sakatatları kullanıma hazırlama,Kümes, av hayvanları ve sakatatları pişirme,Su ürünlerini kullanıma hazırlama,Su ürünlerini pişirme.

İngilizce  :  Preparing vegetable garnishes,Fruit garnishes preparation,Carbohydrate condiments and meat preparation,Preparation of soups, clear and viscous,Local and specialty soups, preparation, preparation of breakfast eggs,Breakfast food and beverage preparation,Beef, veal, mutton, lamb preparation for use,Beef, veal, mutton, lamb, cooking,Poultry, hunting animals and offal preparation for use,Poultry, hunting animals and offal of animals, cooking,Preparing for use in fishery products,Fishery products, cooking.

	Ders Kodu
	YAŞ 104

	Ders İsmi
	Pişirme Yöntemleri-II

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	4
	2
	5
	7

	Dersin İçeriği :

Türkçe  :  Beslenme ve sağlık ilişkisi,  Beslenme öğeleri ve Organizma, Türk mutfağında beslenme
, Yiyecek hazırlamada kullanılan malzemeler ,Breze kaplar, çırpma telleri, kapları, deniz mahsulleri için özel kaplar, Küçük araç gerek ve küçük ekipmanlar,  Özel servis aletleri,   Türk mutfağına özgü çorbalar, Yapma teknikleri ve süsleme şekilleri,  Sebze yemeklerinin Türk mutfağındaki yeri ve önemi,  Sıcak sebze yemekleri,  Soğuk sebze yemekleri,  Beyaz soslar,  Kahverengi soslar , Kremalı soslar, Etleri marina etmek, Izgaralar,  Sulu et yemekleri,  Dolma hazırlama ön hazırlık,  Zeytinyağlı Dolmalar Sarmalar, Etli Dolmalar Sarmalar,  Pilav Pişirmeye Ön Hazırlık, Çeşitli Pilav Pişirme Teknikleri, Uluslar arası Pilavlar, Pizzanın tarihçesi ve Türk mutfağındaki önemi, Pizzaların gruplandırması ve pizza hazırlama,  Meyveleri kullanım özelliklerine göre sınıflandırma, Meyveli tatlıların Türk mutfağındaki yeri ve önemi,  Meyveli tatlılar hazırlama Sütün kullanımında dikkat edilecek hususlar, Ocakta pişirilerek hazırlanan sütlü tatlılar,  Fırında pişirilerek hazırlanan sütlü tatlılar,  Menü hazırlama
İngilizce  :   The relation of the feeding and health, Main feeding and organism, Feeding in the turkish cuisine, Equipments in preparing the food, Special storage paltes, whiskings, special storages fot seafood, Small, basic equipment and kits., Special service equipment, Soups belong to turkish cousine, Decorating, presentaion tecnics, The importance of vegetable dishes in the tukish cousine, hot course vegetable dishes, cold side vegetable dishes,White souces, Brown souces,. Souces from cream,. Marination of meats, Grills/ Grilling, Meats with souces, Preparing the virgin olive, Stuffing base with poultry, Introduction to rice, Tecnict to cooking rice,International rice cooking, History of pizza and their stand in turkish cousine, Species of pizza and reparation, Seperating the fruits as their frequency of using, The importance of fruit dessert in turkish cousine, Preparation of fruit dessert, The dairly deserts that we cook in the fire, reparation of dish list/ Menü



	Ders Kodu
	EDÖ

	Ders İsmi
	STAJ

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	
	
	
	8

	Dersin İçeriği :

Türkçe : 60 işgünü stajı kapsamaktadır..    


İngilizce  :  It includes 60 working days of internship.


II.Yarıyıl Seçmeli  Ders İçerikleri
	Ders Kodu
	YAŞ 108

	Ders İsmi
	Genel Turizm

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	3
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe  :  Turizm kavramı ve turizmin tarihi gelişimi. Turizmin fonksiyonları. kavrayabilme. Türkiye’de Turizm Piyasası. Turizmin gelişmesini sağlayan hareketler. Turizmin sınıflandırılması. Turizm teşekküllerinin hukuki bakımdan sınıflandırılması. Turizmde ulaştırma ve haberleşme. Doğal ve kültürel zenginliklerin turizm bakımından değerlendirilmesi. Turizm Politikası. Türkiye’deki turizm politikası. 
İngilizce  : Tourism concepts and historical development of tourism. Function of tourism, tourism market in Turkey, Factors effecting the development of tourism. Classification of tourism. Transport and communication in tourism. Evaluation of natural and cultural richness in terms of tourism. Politics of tourism in Turkey.



	Ders Kodu
	YAŞ 106

	Ders İsmi
	Mutfak Organizasyonu

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	3
	5

	Dersin İçeriği :

Türkçe  : Personel ihtiyacını belirlemek, Mutfak operasyonu yönetmek, İş organizasyonu yapmak, Bulaşıkhane yönetmek, Atıkları yönetmek, Mutfak yerleşim bilgisine sahip olmak, Gıda üretim yerlerinin uyması gereken yasal kurallara hakim olmak, Buzdolapları, ve depoları gerektiği gibi kullanabilmek.

İngilizce  : Determine the need for staff, Manage the kitchen operation, The organization of work to do, Handling manage, managing waste, Kitchen to have knowledge of the settlement, To be dominated by food production facilities to comply with the statutory provisions
Refrigerators, use, and storage as needed Refrigerators, use, and storage as needed.



	Ders Kodu
	YAŞ 110

	Ders İsmi
	İşletme Yönetimi I

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	3
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Girişimcilik kavramı ve önemi, girişimcilik çeşitleri, girişimcilik fonksiyonları. Türkiye’de girişimcilik ve önemi. İş fikirleri üretmenin önemi, girişimcilikte planlama (yapılabilirlik araştırması). Girişimciliğe başlamak için yapılması gerekenler. İş planı içerisinde yönetim, yönetim ve yöneticilik, girişimcilerde bulunması gereken yöneticilik özellikleri. İş planı içerisinde üretim, üretim teknikleri, iş planı içerisinde kapasite, iş planı içerisinde stok kontrolü. İş planı içerisinde pazarlama, İş planı içerisinde satış ve pazarlama, iş planı içerisinde fiyatlandırma, iş planı içerisinde tutundurma. İş planı içerisinde finansman, finansman teknikleri, finansman sağlayan kuruluşlar, risk sermayesi ve önemi. İş planı içerisinde insan kaynakları, personel kaynakları, ücret yönetimi, kariyer yönetimi. Türkiye’de girişimcilik sorunları ve çözüm yolları. Gelecekte girişimcilik.
İngilizce  : This course aims to introduce the basic concepts relating to entrepreneurship and small business: The Concept of Management, Entrepreneurship: The Concept of Entrepreneurship, Entrepreneurship and Economy, Why do the people want to be entrepreneurs? Characteristics of Successful Entrepreneurs Entrepreneurship Motivations, Entrepreneurship Career, Entrepreneurial Decision Making The Concept of Small Business, The Types of Small Business, Having A Small Business Advantages and Disadvantages of Small Business, Managing Small Business, Entrepreneurship Process, Finding New Ideas and Source of New Ideas, Methods of Creating New Ideas, Creative Methods in Business Plan, Sources Needed For Starting up a New Business, Tactics: Franchising, etc. Managing Enterprise: Growing Business, Managing Enterprise: Entrepreneurial and Managerial Decision Making


III.Yarıyıl Ders İçerikleri
	Ders Kodu
	YAŞ 201

	Ders İsmi
	Dünya Mutfakları

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	4
	2
	5
	9

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Dünya Mutfakları Hakkında Genel Bilgi, Mutfak Malzemelerinin Tanıtımı, Malzeme Kullanın Koşulları, Çikolata İle Süsleme, Tabak Süslemesi, Açık Büfe Süslemesi, Garnitür Hazırlama, Çeşnili Biftek, Limon Soslu Bademli Biftek, Moğol Usulü Tavuk, Teriyaki Soslu Tavuk, Crescia, Farinata, Mantarlı Filet Mignon, Şarap Soslu Biftek, Fransız Mutfağından Seçmeler,  Fransız Mutfağından Seçmeler, Meksika Mutfağından Seçmeler, Amerikan Mutfağından Seçmeler, İsviçre Mutfağından Seçmeler, Hint Ve Lübnan Mutfağından Seçmeler

İngilizce  : General information about World Kitchen, The promotion of kitchen equipment., Material conditions of use, Decorate chocolate, Plates chocolate,  Buffet decorate, Garnish prepare, Steak spicy, Lemon almond steak sauce,  Mogol chicken procedures, Chicken with teriyaki souce, Crescia, Farinata,  Filet mignon with mushrooms,  Steak with winw sauce, Nikoise salat,  Chocolate sufle, in Toast and letture hot chese,  crepe with mozorella and tomate, special of mexico kitchen, special of amerikan kitchen, Special switzerladn kitchen, Special of İndia and Lebanon Kitchen


	Ders Kodu
	YAŞ 203

	Ders İsmi
	Ziyafet Mutfağı

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	3
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : : Ziyafet yemeklerini hazırlama, Ziyafet yemeklerini sunuma hazır hale getirme, Catering organizasyonu planlayarak örnek sunum hazırlama, Uygun araç ve gereçleri hazırlayıp yemekleri sunuma hazırlama, Catering faaliyeti sonrası geri bildirim alma, Açık büfe için kahvaltı büfesi hazırlama.    
İngilizce  : Banquet food preparation, Banquet meals ready to make a presentation, Catering planning organization to prepare the sample presentation, Appropriate tools and equipment to prepare meals to prepare a presentation, Catering to receive feedback after the activity, Preparing for a buffet breakfast buffet.


	Ders Kodu
	YAŞ 205

	Ders İsmi
	Mesleki Yabancı Dil-I

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	2

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Telefon görüşmeleri alıyorum. Bilgi vermek. Rezervasyon almak, Özür dilemek; Misafir kabul; Kibar istekler ve yanıtlar; Talimatlar; Kokteyl karıştırmak. Bilgi için soruyor; Restoran - aperatifler ve başlangıçlar için sipariş almak Açıklama istemek; Restoran - ana yemekler için sipariş alma Bilgi sunma; Sorma ve karşılaştırma; konuklara şaraplar konusunda danışmanlık yapmak. Taleplerle ilgilenmek; restoranlardaki ürün taleplerine cevap vermek. Yemek yemeklerini tarif etmek.
İngilizce  : Taking phone calls. Giving information. Taking reservations, Apologizing; Receiving guests; Polite requests and responses; Instructions; Mixing a cocktail. Asking for information; Restaurant – taking orders for aperitifs and starters Asking for explaining; Restaurant – taking orders for main courses Presenting information; Asking and comparing; advising guests on wines. Dealing with requests; replying to requests for items in restaurants. Describing food dishes.

	Ders Kodu
	YAŞ 207

	Ders İsmi
	Mutfakta Kalite Yönetimi

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	4
	0
	4
	5

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : : Mutfakta yemeklerin kalite kontrolü, Besin hazırlama ve pişirmede dikkat edilmesi gereken hijyen kuralları, Yemeklerden numune alma, Gıda maddelerinin depo giriş –çıkış kontrolleri, Hazırlanmış yiyeceklerin depolanması,Donmuş gıdaların depolanması, Besinleri soğutma ve dondurma yöntemleriyle muhafaza, Besinlerin kurutularak muhafazası, Besinlerin katkı maddeleriyle muhafazası.

İngilizce: Quality control of food in the kitchen, Rules of hygiene, food preparation and cooking should be considered, Sampling meals, Input-output controls storage of foodstuffs, Storage of prepared foods
Storage of frozen foods, Preservation of food by freezing and cooling, Preservation of food by freezing and cooling, Preservation of food with additives



III.Yarıyıl Seçmeli Ders İçerikleri
	Ders Kodu
	YAŞ 209

	Ders İsmi
	Yiyecek İçecek Servis Bilgisi-I

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	1
	3
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Yiyecek ve İçecek endüstrisi. Yiyecek ve İçecek İşletmelerinde Yönetim ve Organizasyon. Yiyecek ve İçecek İşletmelerinde Yönetim ve Organizasyon. Yiyecek ve içecek işletmelerinde iş ve görev tanımları, beslenme ve önemi, temel gıda bileşenleri, besin grupları ve beslenme grupları, yiyecek-içecek işletmeleri yöneticilerinin dikkate alması gereken hususlar. Menü planlama. Yiyecek-içecek işletmelerinde satın alma, teslim alma, depolama ve depolardan çıkışlar. Üretim. Sanitasyon ve güvenlik. Yiyecek-içecek hizmetlerinin pazarlanması. Yiyecek-içecek işletmelerinde personel çalışma sistemleri. Ücret sistemleri, hesap alma sistemleri, yiyecek-içecek kontrolünde kullanılan sistemler. Servis yüzdelerinin dağılımı. Yiyecek-içecek işletmelerinde kasiyer hasılat raporu düzenleme.
İngilizce  : The aim of the course is to teach food – beverage service management. The development and classification of food-beverage industry, Management function in food-beverage businesses,  organizational structure and its functioning, Nutrition: Its importance and scope, Menu planning: Its importance and classification of menus, Buying in food-beverage businesses, delivery, warehousing. Production: Planning and food production systems, Serving: : Its importance and saving techniques. Sanitation and safety, Marketing of food-beverage services, Impact effect efforts in food-beverage business, Contemporary developments in food-beverage businesses.

	

	Ders Kodu
	YAŞ 211

	Ders İsmi
	Hijyen Ve Sanitasyon

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	2

	Dersin İçeriği :

Türkçe: Hijyenin tanımı ve önemi, sanitasyonun tanımı ve önemi, toplu beslenme sistemlerinde hijyenin önemi, toplu beslenme sistemlerinde hijyen ve sanitasyon ilişkisi. Endüstriyel kirlenme ve evrensel kirlenme. Besinlerin bozulma nedenleri. Mikroorganizmaların bulunduğu yerler miktarları, besinlerle mikroorganizma kaynaklı hastalıkların çoğalma nedenleri. Besinlerin satın alınmasında, hazırlamada ve pişirmede, depolanmasında, servis edilmesinde hijyen. Dünya Sağlık Teşkilatı’nın Kuralları. Hastalıklardan korunmak için dikkat edilmesi gereken kurallar. Besinlerin dondurularak saklanması sırasında oluşan önemli mikroorganizmalar. Personel hijyeni ve eğitimi. Ağız, burun, saçlar, dışkı ve giysiler, eller ve hijyenik el yıkama, el bakımı. Personelden kaynaklanan bulaşma yolları. Besinlerde hijyen yönünden sakınılması gereken davranışlar. Mutfak ve araç – gereç hijyeni.  
İngilizce  : Definition and importance of hygiene, sanitation and the importance of definitions, mass feding systems, the importance of hygiene, public hygiene and sanitation in the relationship between nutrition system. Industrial pollution and global pollution. Causes deterioration of nutrients. Amounts of microorganisms are located, multiplication of food-borne diseases caused by microorganisms in. Of nutrients in the purchase, in the preparation and for cooking, storage, served hygiene. World Health Organization Guidelines. Attention should be paid to disease prevention rules. Occur during freeze-storage of nutrients important microorganisms. Personal hygiene and education. Mouth, nose, hair, feces and clothes, hands and hygienic hand washing, hand care. Tract infection caused by staff. Foods should be avoided in terms of hygiene behavior. Kitchen and tools - supplies hygiene


	Ders Kodu
	YAŞ 213

	Ders İsmi
	İnsan Kaynakları Yönetimi

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	3
	  3

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : İnsan kaynakları yönetiminin tanımı ve önemi, personel yönetiminden insan kaynakları yönetimine geçiş süreci, insan kaynakları temel ilkeleri, insan kaynakları planlaması süreci ve analiz yöntemleri, iş analizi süreci, iş analizi yöntemleri, iş tanımları, işgören bulma ve seçme süreci, eğitim amaç ve ilkeleri, eğitim ihtiyaç analizi, planlaması, uygulanması, ölçme ve değerleme yöntemleri, performans değerleme süreci ve kullanılan yöntemler, iş değerlemesi, ücret yönetimi, endüstri ilişkileri ve Türkiye’de sendikacılık, işçi sağlığı ve iş güvenliği, iş kazalarının önlenmesi, bürokratik işlemler, personel disiplinini sağlama çalışmaları ve insan kaynakları bilgi sistemi.

İngilizce  : İnsan kaynakları yönetiminin tanımı ve önemi, personel yönetiminden insan kaynakları yönetimine geçiş süreci, insan kaynakları temel ilkeleri, insan kaynakları planlaması süreci ve analiz yöntemleri, iş analizi süreci, iş analizi yöntemleri, iş tanımları, işgören bulma ve seçme süreci, eğitim amaç ve ilkeleri, eğitim ihtiyaç analizi, planlaması, uygulanması, ölçme ve değerleme yöntemleri, performans değerleme süreci ve kullanılan yöntemler, iş değerlemesi, ücret yönetimi, endüstri ilişkileri ve Türkiye’de sendikacılık, işçi sağlığı ve iş güvenliği, iş kazalarının önlenmesi, bürokratik işlemler, personel disiplinini sağlama çalışmaları ve insan kaynakları bilgi sistemi.


	Ders Kodu
	YAŞ 215

	Ders İsmi
	Kalite Yönetim Sistemleri

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	    2

	Dersin İçeriği :

Türkçe: Kalite ve Toplam Kaliteye Giriş,Kalite, Tarihçesi ve İlgili Kavramları, Kalite Felsefeleri ve Sistemleri,Toplam Kalite Yönetimi, Süreç Yönetimi,Süreç İyileştirme Süreç Ölçüm Sistemleri,Altı Sigma,İstatistiksel Uygulamalar,Altı Sigma ve Tasarım,Entegre Kalite Yönetim Sistemleri,Diğer Kalite Yönetim Sistemleri, EFQM Mükemmellik Modeli, Kalite İle İlgili Genel Bir Değerlendirme
İngilizce: Introduction to Quality and Total Quality, Quality, History and Related Concepts, Quality Philosophies and Systems, Total Quality Management, Process Management, Process Improvement Process Measurement Systems, Six Sigma, Statistical Applications, Six Sigma and Design, Integrated Quality Management Systems, Other Quality Management Systems, EFQM Excellence Model, A General Assessment of Quality    


IV.Yarıyıl Ders İçerikleri
	Ders Kodu
	YAŞ 202

	Ders İsmi
	Yöresel Mutfaklar

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	4
	2
	5
	7

	Dersin İçeriği :

Türkçe    :  Doğu Anadolu Bölgesi Mutfağı Yemekleri, Güneydoğu Anadolu Mutfağı Yemekleri, Orta Anadolu Mutfağı Yemekleri, Akdeniz Mutfağı Yemekleri, Ege Mutfağı Yemekleri, Karadeniz Bölgesi Mutfağı Yemekleri, Trakya Mutfağı.

İngilizce  : Eastern Anatolia Region Cuisine Recipes. Southeastern Anatolia Cuisine Recipes, Central Anatolian Cuisine Recipes, Mediterranean Cuisine Recipes, Aegean Cuisine Recipes, Aegean Cuisine Recipes, Cuisine of Thrace


	Ders Kodu
	YAŞ 204

	Ders İsmi
	Mesleki Yabancı Dil II

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe    :  Dealing with complaints (1). Describing jobs and workplaces. Explaining and instructing. Taking an order on the phone. Asking for clarification. Dealing with phoned request. Giving directions indoors. Giving directions outside. Offering help and advise. Dealing with complaints (2) Paying bills. Payment reqeries. Farewells. Answering personal questions. Şikayetlerle ilgilenmek (1). İşleri ve işyerlerini tanımlama. Açıklama ve talimat verme. Telefonla sipariş almak. Açıklama isteniyor. Telefonla gönderilen istekle ilgilenme. İç mekanda yol tarifi vermek. Dışarıda yol tarifi veriyor. Yardım ve tavsiye sunmak. Şikayetlerle ilgilenmek (2) Faturaları ödemek. Ödeme talepleri. Elvedalar. Kişisel soruları cevaplamak.
İngilizce  : Dealing with complaints (1). Describing jobs and workplaces. Explaining and instructing. Taking an order on the phone. Asking for clarification. Dealing with phoned request. Giving directions indoors. Giving directions outside. Offering help and advise. Dealing with complaints (2) Paying bills. Payment reqeries. Farewells. Answering personal questions

	Ders Kodu
	YAŞ 206

	Ders İsmi
	Pastane Ürünleri

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	7
	1
	7
	9

	Dersin İçeriği :

Türkçe : Pasta Yapımı, Pasta yapımında kullanılan araçlar,Pasta hazırlama teknikleri,Hamur tatlıları,kızartma tatlıları,Pasta hamuru,tulumba tatlısı Pandispanya karışımı,pat hamuru, Pasta tatlıları,dondurma,meyve tatlıları,jöleler,Türk mutfağında hamur işi ve tatlılar, Pasta Süsleme, Bisküvi ve kekler Tahılların mikrobiyolojisi, Pastaların pişirilme metotları,Hamurların özellikleri ve hamur işleri, Börek hamur çeşitleri,börek,mantı,makarna,pide hazırlama

İngilizce  : Cake, Cake tools used in the construction, preparation techniques Pasta, Baked desserts, fried desserts, pie dough, sweet desserts Sponge cake mix, pat dough, cake desserts, ice cream, fruit desserts, jellies, Turkish cuisine, pastries, sweets, cake decorating, Biscuit microbiology of Cereals and muffins, pies, cooking methods, properties of dough and pastries, pie pastries, pies, ravioli, pasta, pita bread preparation.

	Ders Kodu
	YAŞ 208

	Ders İsmi
	Soğuk Mutfak

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	4
	0
	4
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe:  Soğuk sosları ve marinatları hazırlamak/ hazırlatmak, Salataları hazırlamak/ hazırlatmak, Mezeleri hazırlamak/ hazırlatmak, Ordövr çeşitlerini hazırlamak/ hazırlatmak, Soğuk ve sıcak tost ve sandviç hazırlamak/ hazırlatmak, Zeytinyağlı yemekleri hazırlamak/ hazırlatmak, Soğuk büfe yemekleri hazırlamak/ hazırlatmak, Tabak ve büfe dekorlarını hazırlamak/ hazırlatmak.


İngilizce  : Cold sauces and marinades to prepare / prepare, Prepare salads / prepare, Prepare appetizers / prepare, Prepare a variety of hors d'oeuvres / prepare, Hot and cold sandwiches, toast and prepare / prepare, Olive Oil and preparing meals / prepare, To prepare a cold buffet meals / prepare, To prepare plates and buffet decor / prepare.


	Ders Kodu
	YAŞ 210

	Ders İsmi
	Mesleki Etik

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	2

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Etik kavramının kuramsal temelleri. Etik davranışın toplumsal etkenleri; kültür, değerler, normlar, görgü kuralları. Amaçlanan sonuç etiği. Kural etiği. Etik sisteminde toplumsal sözleşme. Etik sisteminde kişisel etik. Yönetimde etik. Mesleki etik işlevi. Örgütsel etik işlevi. Ödev sunumu ve uygulama örnekleri. Uygulama örnekleri.
İngilizce  : Theoretical foundations of the concept of ethics. Ethical behavior, social factors such as culture, values, norms, etiquette. Intended results ethics. Rule ethics. Social contract ethical system. Personal ethics ethical system. Ethics in government. Professional ethics function. Organizational ethics function. Presentation of papers and application examples. Application examples.


	Ders Kodu
	YAŞ 212

	Ders İsmi
	Maliyet Muhasebesi

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	3
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Turizm endüstrisinin temel özellikleri ve turistik ürün. Gelişen turizm endüstrisinde otel muhasebesinin özellikler. Turizm işletmelerinde muhasebe ve maliyet kavramları. Turizm işletmelerinde maliyet çeşitleri ve uygulama örnekleri. Turizm muhasebesi kapsamında maliyet unsurları ve işleyişi. Karma maliyetler, ayırım yöntemleri ve uygulama teknikleri. Ayırım yöntemlerinde çözümlü örnek uygulama. İşletmelerde sezonluk (üç / altı aylık veya yıllık) maliyet tablosu düzenleme. İşletmelerde sezonluk (üç / altı aylık veya yıllık) satış hasılatı tablosu düzenleme ve analiz uygulaması. Turizm işletmelerinde bütçe düzenleme ve maliyet analizine katkısı. Maliyet ve kara geçiş analizi. Örnek turizm işletmesinde bir dönemlik maliyet, hasılat bilgileri ile maliyet/hasılat tablosu oluşturma ve maliyet analizinin raporlanması. 
İngilizce  : The main features of the tourism industry and tourist products. Developing tourism industry, hotel accounting features. Tourism enterprises and cost accounting concepts. Tourism business practices in the types and costs. Tourism in the context of accounting elements and operation costs. Mixed costs, discrimination methods and application techniques. Separation methods solving application examples. In enterprises seasonal (three / six monthly or annual) cost table arrangements. In enterprises seasonal (three / six monthly or annual) sales proceeds table editing and analysis application. Tourism enterprises are contributing to the budget arrangements and cost analysis. Transition costs and land analysis. Example of an era in tourism business cost, revenue information and cost / revenue generation and cost analysis reporting table

	Ders Kodu
	YAŞ 214

	Ders İsmi
	İş Sağlığı ve Güvenliğ

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	2

	Dersin İçeriği :

Türkçe : İş Sağlığı ve Güvenliğinin Tarihsel Gelişimi, İş Sağlığı ve Güvenliğinin Amacı ve Önemi, İş Sağlığı ve Güvenliği Alanında Kavramlar, Türkiye’de İş Sağlığı ve Güvenliğinin Genel Görünümü, İş Kazaları, Meslek Hastalıkları, İş Kazaları ve Meslek Hastalıklarına Karşı Alınacak Önlemler, İş Kazaları ve Meslek Hastalıklarından doğan maliyetler.
İngilizce  : Occupational Health and Historical Development of Safety, Occupational Health and Purpose and Importance of Safety, Occupational Health and Safety Concepts in the area, Overview of the Occupational Health and Safety Turkey, work accidents, occupational diseases, to be taken against the Work Accidents and Occupational Diseases precautions, accidents at work and Costs arising from occupational diseases.

	Ders Kodu
	YAŞ 216

	Ders İsmi
	Araştırma Yöntem ve Teknikleri

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe : Bilim ve Bilimsel Araştırma Kavramları / Bilimsel Araştırmanın Amaç ve Çeşitleri / Araştırmanın Planlanması / Araştırma Yöntemleri / Veri Çeşitleri ve Veri Toplama Yöntemleri / Toplanan Verileri Değerlendirme / Kaynak ve Dipnot Gösterme Kuralları / Rapor Yazma ve Sunum Hazırlama
İngilizce  : Science and Scientific Research Concepts / Purpose and Types of Scientific Research / Planning of Research / Research Methods / Data Types and Data Collection Methods / Evaluation of Collected Data / Rules for Showing Reference and Footnote / Report Writing and Presentation Preparation


