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YALOVA ÜNİVERSİTESİ

Yalova Meslek Yüksek Okulu
Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü
Aşçılık Programı 2009-2010 I.Yarıyıl Ders İçerikleri  
	Ders Kodu
	ÖBS102

	Ders İsmi
	Bilgisayar I

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	2
	3
	4,5

	Dersin İçeriği :
Türkçe    : Bilgi Teknolojisinin Temel Kavramları.(Kişisel bir bilgisayarın fiziksel yapısı ve Bilgi Teknolojisinin veri saklanması, hafıza, toplumdaki bilgisayar bazlı yazılım uygulamaları bağlamını ve bilgisayarlı bilgi ağlarının kullanımları gibi temel kavramlar. Windows İşletim Sistemi Bilgisayarı Kullanmak ve Dosyaları Yönetmek Bilgisayarı çalıştırmak ve İşletim sisteminin temel öğeleri. Temel Ağ kavramları. İnternet uygulamaları. E-mail kullanımı Bilgisayar ağlarında güvenlik Kelime İşlemcisi (Word Programı)
İngilizce  : Basic concepts of information technology. Physical structure of a computer, storage of information technology, use of computerized information network. Use of computer with Windows, to manage files, basic concepts of network and use of internet.

	Ders Kodu
	YAŞ109

	Ders İsmi
	Turizm Ekonomisi

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Turizm Ekonomisi ve Turizm Ekonomisi ile ilgili temel kavramlar. Turizm Sektörü, sektörün oluşumu ve özellikleri. Turizm Arzı: Arzın tanımı ve özellikleri, Arz esnekliği , tanımı ve ölçülmesi. Turizm Talebi: Talebin tanımı ve özellikleri, Talebin fiyat ve gelir esnekliği tanımı ve ölçülmesi. Turizmde Piyasada Fiyat Oluşumu: Arz ve talep dengesi. Turizm Sektöründe Piyasa Türleri. Turizmin Genel Ekonomi Üzerine Etkileri. Turizmin Devlet Gelir ve Giderlerine Etkisi, Para Operasyonlarının Turizme Etkileri.  

İngilizce  : Basic concept of tourism economy. Tourism sector, industry’s formation, features. Tourism supply: definition and properties, the flexibility of supply. Tourism demand: definition and properties of demand, price and income elasticity of demand. Price formation in industry. Supply demand balance. Impacts of tourism on general economy.


	Ders Kodu
	YTO105

	Ders İsmi
	Beslenme İlkeleri ve Mönü Planlama

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	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.

	Ders Kodu
	YTO101


	Ders İsmi
	Genel Turizm

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	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
	YAŞ103

	Ders İsmi
	Yiyecek İçecek İşletmeciliği 

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Yiyecek içecek hizmeti veren işletmelerin önemi sınıfları ve işletmeye açılma şartları. Yiyecek içecek sektörünün önemli işletmeleri olan restoran ve barları. Yiyecek içecek hizmeti veren işletmeler. Bu işletmelerin sınıflandırılmalarını ve işletmeye açılışları. Yiyecek içecek hizmeti veren işletmelerin kuruluş yeri, yatırım maliyetleri, finansmanı ve rantabilite hesapları. Yiyecek içecek hizmeti veren işletmelerin verimli çalışabilmeleri ve varlıklarını sürdürüp ulusal ekonomiye katkılarını sürekli kılacak konular. Yiyecek içecek hizmeti veren işletmelerin açılabilmesi için gerekli maliyet hesapları Yiyecek içecek hizmeti veren işletmelerde karlılığının sağlanması. Yiyecek içecek hizmeti veren işletmelerin yönetimi ve yönetim fonksiyonları. Müşterilerin zevk ve tercihleri hakkında bilgileri bulma yöntemleri. Yiyecek içecek hizmetlerinin pazarlanması. Yiyecek içecek kontrolü. Servis ve Sanitasyon. Yiyecek ve içeceklerin hazırlanması. 

İngilizce  : The primary objective of the class to help practicing student understand the complexities of controlling the primary resources-products(F&B), labor and revenue in F&B operations. It also, emphasis on cost reduction, quality and service optimization.

	Ders Kodu
	YAŞ107

	Ders İsmi
	İletişim

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	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. Speaking skills with telephone. Solving problem on telephone. Efective communication. Persuasive communication. Empathy. Persuasion process.

	Ders Kodu
	YAŞ105

	Ders İsmi
	Yiyecek-İçecek Hazırlama ve Pişirme Teknikleri -I-

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	4
	4
	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 marine 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 husular, Ocakta pişirilerek hazırlanan sütlü tatlılar,  Fırında pişirilerek hazırlanan sütlü tatlılar,  Menü hazrrlama
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
	YTO107

	Ders İsmi
	Gıda Teknolojisi

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :
Türkçe    : Mutfak Araç ve Gereçleri. Mutfak Personelinin Tanınması ve Görevlerinin Öğrenilmesi. Mutfakta Tehlike ve kazalar. Depoların ve depolama araçlarının temizliği. İşyeri temizliğinde kullanılan araç – gereçler. İşyerinin temizliğinde kullanılan temizlik maddeleri. Kişisel Temizlik ve Sağlık. Gıda Maddeleri Temizliği – Sağlığı ve Gıda maddeleri Zehirlenmeleri. Gıda maddelerinin Beslenme Değerine Göre Ayrımı. Gıda maddelerinin guruplandırılması. Gıda maddelerin özellikleri ve % olarak ortalama dağılımı. Sebzeler. Etler. Çorbalar, Yumurta (Yumurtanım Özellikleri ve Yemekleri). Soslar, Ön yemekler, Tahıllar, Hamur işleri ve Tatlılar. Soğuk ve sıcak soslar. Mezeler, ön yemek salatalar. Et ön yemekleri, füme balık. Sıcak sebze ön yemekleri. Tahıllar ve tahıllardan elde edilen ürünler. Hamur işleri. Tatlılar.  
İngilizce  : Kitchen tools and equipment. Recognition and learning of task of the kitchen staff. Hazards and accidents in the kitchen. Warehouses and storage of cleaning tools. Workplace tools used in cleaning - supplies. Cleaning agents used in cleaning establishment. Personal hygiene and health. Food cleaning - Health and food poisoning substances. According to the nutritional value of foodstuffs dispatch. Classification of the food groups. % And the average properties of food materials distribution. Vegetables. Meat. Soups, eggs (egg Transport Properties and Dishes). Sauces, Front meals, grains, pastry and desserts. Cold and hot sauces. Appetizers, salads before meals. To pre-meal, smoked fish. Front hot vegetable dishes. Obtained from cereals and cereal products. Pastries. Desserts.


	Ders Kodu
	YAŞ102

	Ders İsmi
	Turizm Planlaması

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	3
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe: Politika Kavramı, Turizm politikası oluşturulması, Hükümetin, kamu ve özel sektörün, uluslararası ve yerel organizasyonların politika oluşturmaktaki ve uygulamadaki rolu, Bölgesel Kalkınma Politikaları Ve Bölgesel/Yerel Dinamikler, Özel Turizm alanı geliştirme programı, Hafta:Turizm Planlaması Konsepti, Hafta: Planlamada genel kavramlar , Hafta: Turizm planlama çeşitleri ve düzeyleri,Turizm planı oluşturulması , Turizmin Gelişmesinde kamu ve özel sektörün rolü, Ulusal Turizm Eylem Planı 2023 , Türk Turizm Politikasının Elemanları Ve Sürdürülebilir Turizm Politikaları , Türk Turizminde İzlenecek Politikalar Ve Stratejiler 

  
İngilizce  : Concept of Policy, Formulating tourism policy, Role of government, public and private sectors, Role of international multinational, state and local tourism organisations in carrying out tourism policies, Regional Development Politics and Regional/ Local Dynamics , Special Tourism Area Development Programme, Week: Conceptual meaning of Tourism Planning,  Week: General Concepts of Planning , Levels and Types of Tourism Planning,, Evolution of Tourism Planning , Public and Private sectors role in Tourism Development, National Action Plan on Tourism, 2023, Elements of Turkish Tourism Politics and Sustainable Tourism Politics, Future Policies and Strategies to be followed in Turkish Tourism 
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YALOVA ÜNİVERSİTESİ

Yalova Meslek Yüksek Okulu

Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü

                                        Aşçılık Programı 2009-2010 II.Yarıyıl Ders İçerikleri  
	Ders Kodu
	YAŞ102

	Ders İsmi
	Turizm Planlaması

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	3
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe: Politika Kavramı, Turizm politikası oluşturulması, Hükümetin, kamu ve özel sektörün, uluslararası ve yerel organizasyonların politika oluşturmaktaki ve uygulamadaki rolu, Bölgesel Kalkınma Politikaları Ve Bölgesel/Yerel Dinamikler, Özel Turizm alanı geliştirme programı, Hafta:Turizm Planlaması Konsepti, Hafta: Planlamada genel kavramlar , Hafta: Turizm planlama çeşitleri ve düzeyleri,Turizm planı oluşturulması , Turizmin Gelişmesinde kamu ve özel sektörün rolü, Ulusal Turizm Eylem Planı 2023 , Türk Turizm Politikasının Elemanları Ve Sürdürülebilir Turizm Politikaları , Türk Turizminde İzlenecek Politikalar Ve Stratejiler 

  
İngilizce  : Concept of Policy, Formulating tourism policy, Role of government, public and private sectors, Role of international multinational, state and local tourism organisations in carrying out tourism policies, Regional Development Politics and Regional/ Local Dynamics , Special Tourism Area Development Programme, Week: Conceptual meaning of Tourism Planning,  Week: General Concepts of Planning , Levels and Types of Tourism Planning,, Evolution of Tourism Planning , Public and Private sectors role in Tourism Development, National Action Plan on Tourism, 2023, Elements of Turkish Tourism Politics and Sustainable Tourism Politics, Future Policies and Strategies to be followed in Turkish Tourism 



	Ders Kodu
	YAŞ104

	Ders İsmi
	Yemek Tarifleri ve Standartlaştırılması

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	2
	3
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe   : Reçete Çeşitleri, Standart Reçete Ve Genel Kavramlar, Reçete Oluşturma, Yemek Tarifleri Hazırlama, Yemek Tarifleri Ve Değerlendirme, Yemek Tarifleri Ve Uygulamaları
İngilizce: Recipe Types, Standard Recipe And General Concepts, Creating Recipe, Preparing Recipes, Recipes And Evaluation, Recipes And Applications

	Ders Kodu
	YAŞ106

	Ders İsmi
	Yiyecek-İçecek Hazırlama ve Pişirme Teknikleri -II-

	
	T
	U
	T
	ECTS

	
	2
	4
	4
	5

	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 marine 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 husular, Ocakta pişirilerek hazırlanan sütlü tatlılar,  Fırında pişirilerek hazırlanan sütlü tatlılar,  Menü hazrrlama
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
	YTO108

	Ders İsmi
	Mutfak Hizmetleri Yönetimi

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	2
	3
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Mutfak ve Organizasyon,Yönetim ve Yönetici Kavramı. Mutfak Yönetimi ve Verimlilik. Mutfak Yönetimi:Mutfağın Diğer Departmanlarla Olan İlişkileri, Organizasyon ve Görev Tanımları. Mutfak Planlaması. Mutfağın Fiziksel Özelliğinin Planlaması. Mutfak Malzemelerinin Planlanması. Satın alma. Depolama ve Tesellüm. Mutfakta Temizlik, Sağlık Ve Hijyen. Araç Gereç Temizliği ve Sağlık.Gıda Temizliği ve sağlığı. Kirlenme Türleri Ve Kaynakları,Gıda Zehirlenmesi ve Sağlık. Mönü Kavramı; Tanımı, Tarihsel Gelişimi Bir İletişim Aracı Olarak Mönüler, Mönü Listesi. Mönü Planlaması. Mönü Türleri. Standartlaşmış Yemek Tarifesi (Standart Reçeteler) Pişirme Yöntemleri. Yemek Yemeyi Etkileyen Etmenler,Açlık,İştah,Cazibe. 

İngilizce  : In this course, the importance of the kitchen, kitchen parts, kitchen staff and duties, kitchen equipment, kitchen sanitation are described: Introduction and information about lessons, Kitchen of the historical development, Social functions of food, Relationships with other departments of the kitchen, Kitchen Organization, Kitchen Personnel and tasks, Plan Kitchen, Kitchen's Physical Properties Kitchen Section: Hot Kitchen, Cold Kitchen, Dishwashers, Depots, Kitchen Equipment, Kitchen Personnel and Duties, : Kitchen Sanitation and Food Safety Systems, Menu Concept, Classification of Food, Meals Cost Control, : Purchasing, Food Storage

	Ders Kodu
	YAŞ112

	Ders İsmi
	Yemek Kültürü

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe  : Osmanlı Mutfak Kültürü,   Anadolu Mutfak Kültürü, Çin Ve Tayland  Mutfak Kültürleri, İngiliz Mutfak Kültürü, Alman Mutfak Kültürü , Fransız Mutfak Kültürü, Amerikan Mutfak Kültürü, Arap Mutfak Kültürü, Orta Asya Mutfak Kültürü, Rus Mutfak Kültürü

Japon Mutfak Kültürleri

İngilizce  : Ottoman Cuisine, Anatolian Cuisine, Chinese and Thai Culinary Cultures, British Cuisine, German Cuisine, French Cuisine, American Cuisine, Arabian Cuisine, Central Asian Culinary Culture, Russian Cuisine

Japanese Culinary Cultures

	Ders Kodu
	YAŞ114

	Ders İsmi
	Yiyecek – İçecek Servis Bilgisi

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	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 satınalma, 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
	YTO114

	Ders İsmi
	Turizm Mevzuatı

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Turizm Hukuku ve mevzuatı ile ilgili kavramlar ve gelişim özellikleri. Turizm Hukuku ve mevzuatı ile ilgili kavramlar tanımı ve özellikleri. Turizmdeki hukuki örgütlenme. Turizmi doğrudan ve dolaylı ilgilendiren hukuksal düzenlemeler. Turizm işletmelerinin Bakanlık’la, birbirleriyle ve müşterileriyle ilişkileri hakkındaki yönetmelik hükümleri. Turizmle ilgili diğer yasalardaki düzenlemeler.
 
İngilizce  : In this course we aim to teach laws and the source of laws. Comprehending the main ideas and the basic rules of the tourism autocracy and today's world, Terms of law and types, Source about tourism and terms, national tourism, international tourism foundations, Faith tourism, Yachting tourism, Sport tourism, Thermal tourism, Natural tourism, National tourism investment, touristic investment legalities Receiving responsibilities in tourism law, legal definitions about employing foreign staff and artists in touristic places, Legalities in touristic investment and governmental Project, Environment law, Forest law Sea law, Travel agencies and their cooperation laws, Legalities of travel agencies, Professional tourist legalities, The law of touristic tour package and their legalities, Documentations of touristic places and their legalities, costumer legalities and their righting law, Laws of commercial groups. Legal rules of protective nature, Passport law, General Statistics Records.
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T.C.
YALOVA ÜNİVERSİTESİ

Yalova Meslek Yüksek Okulu

Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü

                                        Aşçılık Programı 2009-2010 III.Yarıyıl Ders İçerikleri  
	Ders Kodu
	YAŞ201

	Ders İsmi
	Türk Mutfağı  -I-

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	3
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Türk beslenme kültürü, Türk mutfak kültürü, Türk mutfağının tarihçesi, Türk mutfak donanımı, Türk mutfağında yemek pişirme tekniği Türk mutfağında yemek pişirme tekniği, Türk mutfağında kullanılan araç ve gereçler, Türk mutfağında kullanılan araç ve gereçler , Uluslararası mutfakların özellikleri, Türk mezeleri Türk sıcak yemekleri, Türk Tatlıları, Türk Hamurişleri
İngilizce  : Turkish nutrition culture, Turkish cuisine culture, history of Turkish cuisine, Turkish kitchen equipment, cooking technique in Turkish cuisine, cooking technique in Turkish cuisine, tools and equipment used in Turkish cuisine, tools and equipment used in Turkish cuisine, Features of international cuisines, Turkish appetizers Turkish hot dishes Turkish Sweets, Turkish Pastries

	Ders Kodu
	YAŞ203

	Ders İsmi
	Yiyecek – İçecek Maliyet Hesapları ve Stok Kontrolü 

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	3
	0
	2,5
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : 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  : 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
	YAŞ209

	Ders İsmi
	Tatlı Yapım  Teknikleri

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	1
	3
	2
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Tatlıların tanımı, Tatlı yapımında kullanılan araçlar, Tatlı hazırlama teknikleri, Hamur tatlıları,kızartma tatlıları, Krep hamuru,tulumba tatlısı Pandispanya karışımı,pat hamuru, Krema tatlıları,dondurma,meyve tatlıları,jöleler, Türk mutfağında kullanılan araç ve gereçler, Türk mutfağında hamur işi ve tatlılar, Sütlü tatlılar, Bisküvi ve kekler Tahılların mikrobiyolojisi, Türk Tatlıları, Tahılların pişirilme metodları
İngilizce  : Definition of desserts, Tools used in desserts, Dessert preparation techniques, Dough desserts, frying desserts, Crepe dough, tulumba dessert Sponge cake mix, pat dough, cream desserts, ice cream, fruit desserts, jellies, tools and equipment used in Turkish cuisine, Turkish pastry and desserts, Milky desserts, Biscuits and cakes Microbiology of cereals, Turkish desserts, cooking methods of cereals

	Ders Kodu
	YAŞ211

	Ders İsmi
	Gıda ve Personel Hijyeni

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	0
	3

	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
	YAŞ205

	Ders İsmi
	Uluslararası Mutfaklardan Örnekler 1

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	1
	3
	3
	4

	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,  Fransiz 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
	YAŞ207

	Ders İsmi
	Mesleki Yabancı Dil 1

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	2
	3
	4

	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.
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T.C.
YALOVA ÜNİVERSİTESİ

Yalova Meslek Yüksek Okulu

Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü

                                        Aşçılık Programı 2009-2010 III.Yarıyıl Seçmeli Ders İçerikleri  
	Ders Kodu
	YAŞ213

	Ders İsmi
	Girişimcilik

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	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

	Ders Kodu
	YAŞ215

	Ders İsmi
	Mutfakta Yeni Eğilimler

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :
Türkçe    : Çağdaş Mutfak Anlayışı, Modern Mutfak Tasarımı, Mutfakta Yeni Trentler, Mutfakta Yenilikçi Fikirler Oluşturma , Süsleme Sanatlarında Yenilikler
İngilizce  : Contemporary Kitchen Concept, Modern Kitchen Design, New Trends in Kitchen, Creating Innovative Ideas in Kitchen, Innovations in Decoration Arts


	Ders Kodu
	YAŞ217

	Ders İsmi
	Yiyeceklerde Temel Tasarım

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe    :, Genel olarak süsleme, Süsleme Türleri, Süslemede Kullanılan Araç-Gereçler, Süslemede Kullanılan Araç-Gereçler, Yemeklerde Süsleme , Salatalarda Süsleme, Çorbalarda Süsleme, Tatlılarda Süsleme, Sıcak Yemeklerde Süsleme , Sıcak Yemeklerde Süsleme, Hamur İşlerinde Süsleme, Çikolata ile Süslemeler, Pasta Süslemeleri, Açık Büfe Süslemesi
İngilizce  : Generally, Decoration, Types of Decoration, Tools and Tools Used in Decoration, Decoration in Food, Decoration in Salads, Decoration in Soups, Decoration in Desserts, Decoration in Hot Food, Decoration in Hot Food, Decoration in Pastry, Decoration with Chocolate, Cake Decoration, Open Buffet Decoration 

	Ders Kodu
	YAŞ219

	Ders İsmi
	Yiyecek-İçecek İşletmelerinde T.K.Y

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :
Türkçe    : Kalite , Toplam Kalite Yönetimi, Toplam Kalite Yönetiminin İlkeleri, Müşteri Odaklılık, Sürekli  Gelişme Tam Katılım, Kurum Kültürü, Önce İnsan Anlayışı, Birey Kalitesi, Süreçlerin Yönetimi, Liderlik Tky De Yeni Kavramlar, Postmodern Tky, Tartışmalar

İngilizce  : Qualıty, Total Qualıty Management, Prıncıples Of Total Qualıty Management, Customer Orıentatıon, Contınuous Development Full Partıcıpatıon, Corporate Culture, Fırst Human Conscıousness, Indıvıdual Qualıty, Management Of Processes, Leadershıp New Concepts In Tqm, Postmodern Tqm, Dıscussıons


 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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                                        Aşçılık Programı 2009-2010 IV.Yarıyıl  Ders İçerikleri  
	Ders Kodu
	YAŞ202

	Ders İsmi
	Türk Mutfağı -II-

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	1
	3
	3
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Ege Mutfağı, Akdeniz Mutfağı, İç Anadolu Mutfağı, Doğu Anadolu Mutfağı, GüneyDoğu Anadolu Mutfağı, GüneyDoğu Anadolu Mutfağı , Marmara Mutfağı, Karadeniz Mutfağı, Trakya Mıutfağı, Türk mutfağını Uluslar arası Mutfalardan Ayıran Özellikler, Türk mezeleri Türk sıcak yemekleri, Türk Tatlıları, Türk Mutfak Süsleme Sanatı
İngilizce  : Aegean Cuisine, Mediterranean Cuisine, Central Anatolian Cuisine, Eastern Anatolian Cuisine, Southeast Anatolian Cuisine, Southeast Anatolian Cuisine, Marmara Cuisine, Black Sea Cuisine, Thrace Mıutine Cuisine, Features that distinguish Turkish cuisine from international cuisines, Turkish appetizers, Turkish hot dishes, Turkish desserts, Turkish Cuisine Ornament Art

	Ders Kodu
	YAŞ204

	Ders İsmi
	Yemek Süsleme Sanatı

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	2
	2,5
	4

	Dersin İçeriği :

Türkçe: Genel olarak süsleme, Süsleme Türleri, Süslemede Kullanılan Araç-Gereçler, Süslemede Kullanılan Araç-Gereçler, Yemeklerde Süsleme , Salatalarda Süsleme, Çorbalarda Süsleme, Tatlılarda Süsleme, Sıcak Yemeklerde Süsleme , Sıcak Yemeklerde Süsleme, Hamur İşlerinde Süsleme, Çikolata ile Süslemeler, Pasta Süslemeleri, Açık Büfe Süslemesi
 İngilizce  : Generally Decoration, Types of Decoration, Tools and Tools Used in Decoration, Decoration in Food, Decoration in Salads, Decoration in Soups, Decoration in Desserts, Decoration in Hot Food, Decoration in Hot Food, Decoration in Pastry, Decoration with Chocolate, Cake Decoration, Open Buffet Decoration

	Ders Kodu
	YAŞ206

	Ders İsmi
	Uluslararası Mutfaklardan Örnekler II

	
	T
	U
	T
	ECTS

	
	1
	3
	3
	  4

	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,  Fransiz 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
	YAŞ208

	Ders İsmi
	Mesleki Yabancı Dil ll (İngilizce)

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	2
	2,5
	    4

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Şikayetlerle başa çıkmak (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
	YAŞ210

	Ders İsmi
	Pasta Yapım Teknikleri

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	1
	3
	2
	4

	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 metodları,Hamurların özellikleri ve hamur işleri, Börek hamur çeşitleri,börek,mantı,makarna,pide hazırlama
İngilizce  : Cake Making, Tools used in cake making, Cake preparation techniques, Dough desserts, frying desserts, Pastry dough, tulumba dessert Sponge cake mix, pat dough, Pastry desserts, ice cream, fruit desserts, jellies, pastry and desserts in Turkish cuisine, Cake Decoration, Biscuits and cakes Microbiology of cereals, cooking methods of cakes, properties of dough and pastries, pastry dough types, pastry, ravioli, pasta, pita preparation

	Ders Kodu
	YAŞ212

	Ders İsmi
	Açık Büfe

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	1
	2
	0
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Açık Büfe Düzeni,Açık Büfe Şekilleri,Açık Büfe Soğuk Yemekleri,Açık Büfe Sıcak Yemekleri,Açık Büfe Salataları,Açık Büfe Pastaları,Açık Büfe Tatlıları,Açık Büfe Süslemeleri,Açık Büfe Organizasyonu,Uluslar Arası Açık Büfe Sistemleri,Uluslar Arası Açık Büfe Sistemleri

İngilizce  : Open Buffet Layout, Open Buffet Shapes, Open Buffet Cold Dishes, Open Buffet Hot Dishes, Open Buffet Salads, Open Buffet Cakes, Open Buffet Desserts, Open Buffet Decorations, Open Buffet Organization, International Open Buffet Systems, International Open Buffet Systems


 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



T.C.
YALOVA ÜNİVERSİTESİ
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Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü

                                        Aşçılık Programı 2009-2010 IV.Yarıyıl  Seçmeli Ders İçerikleri  
	Ders Kodu
	YAŞ214

	Ders İsmi
	Yöresel Yemekler

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Ege Mutfağı, Akdeniz Mutfağı, İç Anadolu Mutfağı, Doğu Anadolu Mutfağı, GüneyDoğu Anadolu Mutfağı, Marmara Mutfağı, Karadeniz Mutfağı, Trakya Mıutfağı, Türk mutfağını Uluslar arası Mutfalardan Ayıran Özellikler , Türk mezeleri Türk sıcak yemekleri ,Türk Tatlıları, Türk Mutfak Süsleme Sanatı
İngilizce  : Aegean Cuisine, Mediterranean Cuisine, Central Anatolian Cuisine, Eastern Anatolian Cuisine, South-East Anatolian Cuisine, Marmara Cuisine, Black Sea Cuisine, Thracian Cuisine, Features that distinguish Turkish cuisine from international cuisines, Turkish appetizers, Turkish hot dishes, Turkish desserts, Turkish Cuisine Decoration Art

	Ders Kodu
	YAŞ216

	Ders İsmi
	Gıda Katkı Maddeleri

	
	T
	U
	Kr
	ECTS

	
	2
	0
	2
	3

	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Gıda Katkı Maddelerinin Sınıflandırılması, Antioksidanlar, Asitler ve Asitliği Düzenleyiciler, Emulgatörler, Jelleştiriciler, Antimikrobiyal Koruyucular, Lezzet Maddeleri ve Lezzet Arttırıcılar, Renklendiriciler, Şelat Ajanları, Tatlandırıcılar, Köpürtme Ajanları ve Köpürmeyi Önleyici Ajanlar. Hacim Arttırıcılar., Un İşleme Ajanları. Kabartma Tozları., Nem Vericiler, Nem Vericiler

İngilizce  : Classification of Food Additives., Antioxidants,  Acids and Acidulants, Emulsifiers, Jellifying Agents, Antimicrobial Preservatives, Flavorings and Flavor Enhancers,  Midterm Exam,  Food Colors,  Chelating Agents,  Sweeteners,  Foaming and Antifoaming Agents. Volume Enhancers.,  Flour Bleaching and Aging Agents. Baking Powders.,  Moisturizers.
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	Restoran İşletmeciliği
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	Dersin İçeriği :

Türkçe    :, Otel işletmelerinde restoran işletmeciliği, restoran işletmeciliğinin önemi ve tanımı restoran işletmeciliğinin yönetim fonksiyonları, restoran işletmeciliğinin organizasyon yapısı, restoran işletmeciliğinin uygulamaları, En iyi restoran işletmeciliğinin nasıl organize edilir?, Tüm malzemelerin ekonomik kullanma teknikleri, Beklenen faydanın sağlanması için yapılması gerekenler, Bir ziyafet rezervasyonunun alınması, Müşteri zevk ve tercihleri hakkında bilgiler, Yönetim fonksiyonlarının işlevsel duruma getirilmesi, restoran işletmesinde  satış ve pazarlanması, restoran işletmesinde  satış ve pazarlanması
İngilizce  :  Restaurant service sector., Functions of management in Restaurant  businesses., Banquet organization inRestaurant businesses., Banquet management in Restaurant  businesses., To conduct organization of banquet activities in Restaurant  businesses., Functions of coordination and auditing., Buffet, coctail and meeting organizations., The control of food production process in banquet organizations, Workforce planning-cost and sales analysis., Banquet organization marketing and banqueting costs in hotel and food and beverage businesses., Hygene and sanitation in food and beverage businesses., Job secuirty in food and beverage businesses., Flour Bleaching and Aging Agents. Baking Powders., Job secuirty in food and beverage businesses.
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	Dersin İçeriği :

Türkçe    : Halkla ilişkiler kavramı , Pazarlama iletişiminde halkla ilişkilerin yeri, Pazarlama amaçlı halkla ilişkiler yöntemleri, Proaktif ve reaktif halkla ilişkiler, Kurum içi departmanmı, danışman ajansmı, Halkla ilişkilerda hedef kitlenin önemi, Halkla ilişkilerde iletişim araç ve yöntemleri, Halkla ilişkilerde iletişim araç ve yöntemleri, Basınla ilişkiler, Halkla ilişkilerde radyo ve televizyon, Halkla ilişkiler ve kuruluş yayınları, Kriz yönetiminde halkla ilişkilerin yeri, Kurumsal imaj ve halkla ilişkiler, Örneklerle halkla ilişkiler uygulamaları

İngilizce  :  The concept of Public Relations, The place of public relations in marketting communications, Marketing methods for public relations, Proactive and reactive public relations, Department, agency or consultant in institutions, The importance of determined goals, Communication tools and methods, Communication tools and methods, Press Relations , Radio and Television , Public Relations and institutional publications, The place of public relations in crisis management, Corporate image and public relations, Example applications for Public Relations


