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ERCIYES UNIVERSITESI TURIZM FAKULTESI /
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI
Ders icerikleri

LYIL
(LYARIYIL)

GAS101- INGILIZCE OKUMA VE YAZMA BECERILERI I (4 Teorik / 6 Kredi): Bu
dersin amac1 &grencilere temel okuma ve yazma becerilerini kazandirmaktir. Ogrenciler,
paragraf yapisi, climle organizasyonu, gecis ifadeleri ve temel yazi tiirleri iizerine calismalar
yaparak akademik yazma becerilerini gelistirirler. Okuma materyalleri araciligiyla kelime
bilgisi ve okuma stratejileri kazandirilir.

GAS103- INGILIZCE KONUSMA BECERILERI I (2 Pratik / 4 Kredi): Ogrencilerin
temel seviyede iletisim kurma becerilerini gelistirmeye yonelik olan bu ders, giinlik
konugmalar, rol oynama, kisa diyaloglar ve sozlii sunumlarla desteklenmektedir. Telaffuz,
tonlama ve beden dili lizerine uygulamali caligmalar yapilir.

GAS105- INGILIZCE I (2 Teorik / 2 Kredi): Bu ders temel Ingilizce dilbilgisi kurallarmi ve
yapilarini tanitarak, dgrencilerin temel diizeyde Ingilizce okuma, yazma, konusma ve dinleme
becerilerini gelistirmeyi hedefler. Ders; selamlagma, tanitim, giinliik aktiviteler, zamanlar ve
yer-yon ifadeleri gibi temel iletisim konularini kapsar.

GAS107- TURKCE | (2 Teorik / 2 Kredi): Tirkce ile ilgili Temel Bilgiler, Dili S6zIi ve
Yazili Anlatimda Dogru, Ag¢ik ve Etkili Kullanma Becerilerinin Kazandirilmas: ve Gerekli
Uygulamalarin  Yapilmasi; Heceleme Kurallari; Sifatlar ve Zamirler; Ciimlenin Yapisi;
Ciimlenin Unsurlari; Makale ve Rapor Yazma; Kompozisyon Yazma gibi konularda egitim
verilir.

GAS109- ATATURK ILKELERIi VE INKILAP TARIHI | (2 Teorik / 2 Kredi): Osmanl
Imparatorlugu: Dagilma Nedenleri ve Devleti Kurtarma Cabalari; Tanzimat Fermani ve
Sonrasindaki Gelismeler, I. Mesrutiyet; 1. Diinya Savasi ve Miitareke Donemi; Mondros
Miitarekesi Sonrast Osmanli Topraklarinda Yapilan Isgaller ve Isgale Kars1 Yiiriitiilen
Faaliyetler; Atatiirk ve Milli Hareket (Samsun'a Cikisi, Amasya Tamimi, Erzurum ve Sivas
Kongreleri ve Misak-1 Milli Kararlar1); Tiirkiye Biiyiikk Millet Meclisinin Agilis1 ve ig
Ayaklanmalar; Kurtulus Savasi, 1. ve 2. inonii Savaslar1; Sakarya Savasi; Mudanya Mitarekesi;
Lozan Konferans1 ve Anlagmasi gibi konularda egitim verilir.

GAS111- TEMEL BILGI TEKNOLOJISI I (1 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi):
Bilgisayarin temel fonksiyonlari, donanimi, programlari verildikten sonra Windows isletim
sisteminin giincel olan versiyonu 6grencilere tanitilir ve kullanmalar1 saglanir.

GAS113- iS SAGLIGI VE GUVENLIGI (2 Teorik / 3 Kredi): Is Saghgi ve Giivenligi
Kavrami, Temelleri, Is Saghgi ve Giivenligi Algisi, YOnetim Sistemleri ile Is Saghigi ve
Giivenligi Kiiltiirii, Is Saglhg1 ve Giivenligine Genel Bakis, Is Saghg1 ve Giivenliginin Tarihsel
Gelisimi, Is Kazalarmin ve Meslek Hastaliklarmin Degerlendirilmesi, Is Giivenligi Hizmetleri,
Is Giivenligi Uzmanmin Yetki, Yiikiimliiliik ve Gérevleri, Is Yerlerinde is Saghgi Hizmetleri,
Is Yeri Hekimlerinin Yetki, YUkumltluk ve Gorevleri, is Yerlerinde Is Saghig: ve Is Giivenligi
Organizasyonu, is Saghg: ve Giivenligi Kavram ve Terminolojisi gibi konularda egitim verilir.

GAS115- BESLENME ILKELERI (2 Teorik / 3 Kredi): Beslenme ile flgili Temel
Kavramlar, Besin Ogesi ve Saglik, Karbonhidratlar, Proteinler, Enerji Metabolizmasi, Su,
Mineraller, Vitaminler, Besin Gruplari, Besinlerin Bozulma Nedenleri, Tilrkiye'de En Fazla



Goriilen Beslenme Hatalari, Insanlarin Yas ve Fiziki Yapilarma Gore Beslenme, Kalori
Hesaplama, Beslenme Gorgusu gibi konularda egitim verilir.

GAS117- GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARINA GIRIS (2 Teorik / 3 Kredi):
Gastronomi, Gastronomi Terminolojisi, Gastronominin Tdurleri, Gastronomi Tarihi, Rafine
Mutfak ve Diger Mutfak Akimlari, Glndelik Hayat ve Gida, Mutfakta Profesyonellik, Yiyecek
ve Beslenme Tarihi, Tarih Oncesi Caglarda Beslenme, Tarih Caglarinda Beslenme, Mutfak
Hiyerarsisi, Mutfak Planlamasi, Uygarliklar ve Gastronomi, Gastronomi ve Etkilesim Iginde
Oldugu Diger Bilim Dallari, Yiyecek Icecek Tarihi, Yemek ve Kiiltiir, Gastronomi ve Yeni
Beslenme Egilimleri, Yiyecek ve Icecek Sektdriinde Yeni Akmmlar gibi konularda egitim
verilir.

GAS119- UNIVERSITE YASAM KULTURU (1Teorik / 2 Kredi): Genel Kavramlar, Sehir
ve Universitenin Tamitilmasi, Universite Yasamma Uyum, Kisileraras1 {letisim, Oda
Arkadaslariyla Yasamak, Sinav Kaygisiyla Baga Cikma, Etkili Zaman Y6netimi, Etkili Sunum
Teknikleri, Kendine Giiven ve Saygi Duymak, Utangaclik, Stresle Basa Cikma, Zararli
Aligkanliklarla Basa Cikma, Mikemmeliyetcilik gibi konularda egitim verilir.

LYIL
(1.YARIYIL)

GAS102- INGILIZCE OKUMA VE YAZMA BECERILERI 11 (4 Teorik / 6 Kredi): Bu
ders, birinci donem kazanimlarinin iizerine insa edilerek daha karmasik metinlerin okunmasini
ve analiz edilmesini saglar. Ogrenciler, kisa deneme, karsilastirma-iliskilendirme yazilar1 gibi
yazili kompozisyon tiirleri tiretmeyi 6grenir. Akademik metin ¢éziimleme ve yazma becerileri
gelistirilir.

GAS104- INGILIZCE KONUSMA BECERILERI Il (2 Pratik / 4 Kredi): Ogrencilerin
daha akici ve etkili sekilde Ingilizce konusmalar yapmalarini saglamaya yonelik olan bu derste,
miinazara, kisa sunumlar ve grup ici tartismalar gibi interaktif yontemler kullanilir. Iletisim
odakli konusma etkinlikleri yoluyla elestirel diistinme becerileri tesvik edilir.

GAS106- INGILIZCE 11 (2 Teorik / 2 Kredi): Ingilizce I dersinin devami niteliginde olan
bu derste, zaman yapilari, modallar, baglaglar ve sifat ciimlecikleri gibi orta diizey dilbilgisel
yapilar islenir. Ogrencilerin giinliik ve mesleki konularda etkili iletisim kurmalar1 desteklenir.

GAS108- TURKCE Il (2 Teorik / 2 Kredi): Dil; Dil ve Kultir iliskisi; Diinya Dilleri Arasinda
Turkge'nin Yeri; Tiirkge'nin Gelisimi; TUrkge'de Seslerin Ozellikleri gibi konularda egitim
verilir.

GAS110- ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI Il (2 Teorik / 2 Kredi):
Cumbhuriyetin Ilan1 ve Sonraki Gelismeler; Atatiirk Ilkeleri; Atatiirk ve Reformlar; 1940'dan
Sonra Tiirkiye'nin Dis Politikasi gibi konularda egitim verilir.

GAS112- TEMEL BiLGI TEKNOLOJISI II (1 Teorik 1 Uygulama / 3 Kredi): Office
uygulamalar1 tanitilir ve kullanimi saglanir. MS Office (Word, Excel, Powerpoint). Internet ve
ag kullanimina yonelik uygulamalar yapilir.

GAS114- AGIRLAMA ENDUSTRISINE GIiRIS (2 Teorik / 3 Kredi): Agirlama Endstrisi
Ile Tigili Tanimlar; Agirlama Endustrisinin Alani; Agirlama Endustrisinin Turizm Endstrisi Ile
Yapisal ve Fonksiyonel liskileri; Agirlama Uriinii ve Boyutlar;; Konaklama Endustrisi ve Temel
Islemleri; Yiyecek Icecek Endiistrisi ve Temel Islemleri; Agirlama Islemleri Yonetimi; Agirlama
Endistrisinde Yonetim Sozlesmeleri ve imtiyaz Anlasmalar1 gibi konularda egitim verilir.



GAS116- GIDA GUVENLIGi VE HIJYEN (2 Teorik / 3 Kredi): Gida Hijyeni Ve Gida
Giivenligi — Tanmimlar, Ciftlikten Sofraya Gida Giivenligi Kavrami, Gida Maddelerindeki
Tehlikeler, Gida Kaynakli Infeksiyon ve intoksikasyonlar, Gida Kaynakli Patojen Bakteriler,
Gida Kaynakli Mikotoksijenik Funguslar, Gida Kaynakli Viriisler Ve Prionlar (BSE), Gida ve
Su Kaynakli Parazitler, Gidalarda Saglhga Zararli Biyolojik Kokenli Etken ve Maddeler (Zehirli
Bitkiler, Zehirli Mantarlar, Zehirli Deniz Uriinleri), Gidalarda Kalint1 ve Kontaminantlar, Gida
Bozulmalari, Gida Muhafazas;, Gida Alerjileri ve Intoleransi, Genetigi Degistirilmis
Organizmalar (GDO), Gida isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon (Isyeri ve Personel Hijyeni,
Temizlik ve Dezenfeksiyon, Pest Kontrol), Gida Isletmelerinde Iyi Uretim Uygulamalar1
(GMP), Guda Isletmelerinde Iyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP), Gida Isletmelerinde Hijyenik
Tasarim Kritik Kontrol Noktalarmin Tehlike Analizleri (HACCP), Gida Isletmelerinde Denetim
ve 1SO 22000 GGYS, Gidalarla Ilgili Yasal Diizenlemeler, Atik Yonetimi gibi konularda egitim
verilir.

GAS118- TEMEL MUTFAK BILGIiSI (2 Teorik / 3 Kredi): Temel Mutfak Bilgileri,
Dograma ve Pisirme Yodntemleri, Besin Isleme ve Saklama Yontemleri, Soslar, Corbalar, Et ve
Et Uriinleri, Sebzeler, Meyveler, Aperatifleri, Garnitlrler, Kuru Baklagiller ve Tahillar, Ekmek
ve Unlu Mamuller gibi konularda egitim verilir.

GAS120- KARIYER PLANLAMA (1 Teorik / 2 Kredi): Kariyer Tanimi, Kariyer Planlamas1
ve YoOnetimi; Kariyer Planlama ve Kariyer Gelisimi Modelleri; Kariyer Safhalari; Kisisel
Tercihlerini Bilmek; Dinyadaki Kariyer Egilimleri; Kariyer Kuramlar;; Ozge¢mis, Kapak
Yazis1 ve Tesekkiir Mektubu Hazirlama Yontemleri; Is Diinyasinm Yeni Mezunlardan
Beklentileri; Etkileyici Bir Is Goriismesi Nasil Yapilir?; Miilakat Teknikleri Ile Ilgili Bilgiler;
Ozge¢misin  Nasil Doldurulacagmi Ogrenmek; Internet Araciligiyla Is Basvurusunda
Bulunmay1 ve Sirketlerin Web Sayfalarmndaki Is Basvuru Formlarinmn Nasil Doldurulacagmni
Ogrenmek; Is Diinyasmdan Profesyonel Bir Ziyaretcinin Derse Katilimmnm Saglanmasi ve Is
Goriismelerinin  Aktarilmasi, Ise Yerlesme ve Orgitsel Kariyer Planlamasinin Birey ve
Organizasyon Agisindan Kariyer Yonetimi, Insan Kaynaklar1 Yonetiminde Kariyer
Planlamasinin Yeri, Kariyer Planlama Sorunlari, Ozel Durumlar: ileri Yastaki Calisanlar, Ev ve
[s-Yasam Dengesinin Kurulmas1 gibi konularda egitim verilir.

. YIL
(MLYARIYIL)
GAS201- INGILIZCE OKUMA VE YAZMA BECERILERI 111 (2 Teorik / 4 Kredi): Bu
ders, Ogrencilerin gastronomi ve turizm baglaminda okuma ve yazma becerilerini
gelistirmelerini amaclar. Ders kapsaminda 6grenciler, mesleki terimlerin yer aldigi 6zgiin
metinlerle ¢alisarak kavram haritalar1 olusturur, kisa raporlar ve agiklayici yazilar yazar. Tarif
metinleri, sektorel yazigsmalar ve kisa blog yazilar1 gibi mesleki yazi tiirlerine giris yapilir.
Ayrica, metin ¢oziimleme ve yazili iiretim siireclerinde yapisal dogruluk ve terminoloji
kullanim1 6n planda tutulur.

GAS203- INGILIZCE KONUSMA BECERILERI 111 (2 Pratik / 2 Kredi): Bu dersin
amaci, Ogrencilerin gastronomi ve turizm alanlarinda kullanabilecekleri sozli iletisim
becerilerini gelistirmektir. Ders igerigi; miisteri karsilamadan siparis almaya, meni
aciklamalarindan basit sikayet ¢oziimiine kadar uzanan uygulamali diyalog caligmalar1 ile
yapilandirilmistir. Ayrica, d8rencilerin grup igi etkilesimler, senaryo canlandirmalar1 ve kisa
sunumlar yoluyla 6zgiiven kazanmalar1 ve alanlarinda etkili bir sekilde iletisim kurmalar1
hedeflenmektedir.

GAS205- TURK MUTFAK KULTURU (2 Teorik / 2 Kredi): Tirk Mutfaginin Tarihsel
Geligimi, Orta Asya, Selcuklu ve Beylikler Donemi Turk Mutfak Kilturl, Osmanli Dénemi
Tirk Mutfak Kilttrt, Cumhuriyet Doneminde Turk Mutfak Kdalturt, Bolgelere Gore Turk



Mutfak Kultirt, Turk Mutfak Kiiltiirii Ile Diger Mutfaklarin Etkilesimi, Ttrk Mutfak Kultird
Baglammda Geleneksel Mekanlar, Yiyecek ve Icecekler, Tiirk Mutfagindan Yemek Ornekleri
gibi konularda egitim verilir.

GAS207- YIYECEK VE ICECEK YONETIMI (2 Teorik / 3 Kredi): Yonetim Kavramu,
Kapsami ve Yonetim Fonksiyonlari; Yiyecek Icecek Yonetimi Kapsami ve Onemi; Yiyecek
Icecek Isletmelerinde Biitceleme; Menii Planlamasi Ve Gelistirme; Yiyecek Icecekleri
Fiyatlandirma; Yiyecek Icecek Boliimii Mutfak Planlamasi; Yiyecek Igecek Kontrol Sistemi;
Yiyecek Uretim Kontrolii ve Asamalar1; Gelir Kontrolii; icecek Maliyet Kontrol Siireci; Icecek
Uretim Kontrolii; Agrrlama Isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu gibi konularda egitim
verilir.

GAS209- MUTFAK UYGULAMALARI | (4 Pratik / 8 Kredi): Besin Gruplari, Sanitasyon,
Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde HACCP, Bulasik Yikama ve Cop Atimi, Sebzeleri Pisirmeye
Hazirlama, Patates Garnitirleri, Sebze Garnitirleri, Fond ve Temel Corbalar, Salata ve Salata
Soslar;, Komposto ve Hosaflar (TlUrk Mutfagi), Su Uriinlerine Giris — Hazirlik Teknikleri,
Pisirme Yontemleri Uygulamasi (Kizartma, Haglama vb.) gibi konularda egitim verilir.
GAS211- YIYECEK- ICECEK MALIYET KONTROLU (2 Teorik / 3 Kredi): Maliyet
Kavrami ve Turizm Isletmelerindeki Onemi, Yiyecek Maliyet Kontrol Streci, Satin Alma
Kontroli, Tesellim Kontroli, Depolama ve Dagitim Kontrolii, Uretim Kontrolu, Gelir
Kontrolli, icecek Maliyet Kontrol Siireci, Yiyecek Igecek Isletmelerinde Fiyatlama,
Pazarlamaya ve Karliliga Yonelik Fiyatlama, Maliyete Yonelik Fiyatlama, Rekabete Yonelik
Fiyatlama gibi konularda egitim verilir.
GAS213-SECIMLIK DERS I (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS213.1-GASTRONOMI SOSYOLOJISI(2 Teorik / 2 Kredi):

GAS213.2-GASTRONOMIDE COGRAFI ISARETLER(2 Teorik / 2 Kredi):

GAS213.3-GENEL ISLETME(2 Teorik / 2 Kredi):

GAS213.4-GENEL PAZARLAMA(2 Teorik / 2 Kredi):

GAS213.5-GENEL EKONOMI(2 Teorik / 2 Kredi):

GAS213.6-GENEL TURIZM (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS215-SECIMLIK DERS II (2 Teorik / 2 Pratik/ 6 Kredi):

GAS215.1-SOGUK MUTFAK(2 Teorik / 2 Pratik/ 6 Kredi):

GAS215.2-YORESEL MUTFAK UYGULAMALARI(2 Teorik / 2 Pratik/ 6 Kredi):

GAS215.3-HAMUR ISLERI VE EKMEK YAPIMI(2 Teorik / 2 Pratik/ 6 Kredi):

GAS215.4-MOLEKULER GASTRONOMI(2 Teorik / 2 Pratik/ 6 Kredi):

GAS215.5-FUZYON MUTFAK(2 Teorik / 2 Pratik/ 6 Kredi):

1.YIL
(IV.YARIYIL)



GAS202- INGILIZCE OKUMA VE YAZMA BECERILERI 1V (2 Teorik / 4 Kredi): Bu
ders, 6grencilerin ileri diizeyde okuma ve yazma becerileri kazanarak gastronomi ve turizm
alanlarina yonelik metinleri elestirel bigimde degerlendirebilmelerini ve profesyonel yazili
iriinler olusturabilmelerini amaclar. Ders kapsaminda sektorel raporlar, vaka analizleri,
degerlendirme yazilari, tarif yorumlar1 ve mesleki e-posta metinleri gibi yazi tiirleri lizerinde
durulur. Dersin son haftalarinda mesleki ingilizceye gegisi destekleyecek sekilde alan temelli
yazili igerik iiretimi uygulamalarina yer verilir.

GAS204- INGILIZCE KONUSMA BECERILERI IV (2 Pratik / 2 Kredi): Bu ders,
ogrencilerin ileri dilizeyde s0zlii iletisim becerilerini gelistirerek gastronomi ve turizm
sektorlerinde profesyonel diizeyde etkilesim kurabilmelerini saglamay1 hedefler. Ogrenciler;
menii sunumu, konuk karsilama, sikayet yonetimi, yemek tarifi aciklamalar1 ve sektorel
diyaloglar gibi senaryo temelli etkinliklerle ¢alisirlar. Bireysel sunumlar ve grup tartismalariyla
desteklenen ders, Ogrencileri mesleki Ingilizce derslerine hazirlayacak  bigimde
yapilandirilmastir.

GAS206- ULUSLARARASI MUTFAK KULTURLERI (2 Teorik / 2 Kredi): Kuzey
Avrupa’da Yer Alan Ulkelerin Mutfak Kiiltirleri, Bati Avrupa Ulkelerinin Mutfak Kultirleri,
Dogu/Orta Avrupa’da Yer Alan Ulkelerin Mutfak Kltirleri, Giiney Avrupa’da Yer Alan
Ulkelerin Mutfak Kultiirleri, Asya ve Pasifik’te Yer Alan Ulkelerin Mutfak Kultirleri, Kuzey
Amerika ve Karayipler'in Mutfak Kltiirleri, Orta Amerika ve Glney Amerika Ulkelerinin
Mutfak Kultiirleri, Afrika Kitasinda Yer Alan Ulkelerin Mutfak Kiltirleri, Okyanusya’da Yer
Alan Ulkelerin Mutfak Kilturleri, Sahra Alt1 Afrika’da Yer Alan Ulkelerin Mutfak Kiilturleri
gibi konularda egitim verilir.

GAS208- YIYECEK- ICECEK OTOMASYON SISTEMLERI (2 Pratik / 3 Kredi):
Yiyecek ve Icecek Hizmetlerinde Bilgisayarlarm Kullanimi, Donamim, Yazilim, Fatura
Yénetimi, Satis Analizi, Menl Yonetimi, icki Dagitimi ve Kontrol Sistemleri, Yiyecek Kontrol
Sistemleri, Fidelio Yaziliminda Yiyecek ve Igecek Modiilii, Yiyecek ve Icecek Maliyet
Hesaplamalari, Stok Kontroll, Satislar, Satin Alma, Saticilar gibi konularda egitim verilir.

GAS210- MUTFAK UYGULAMALARI 11 (4 Pratik / 8 Kredi): Etlerin Hazirlanmasi, Et
Yemekleri | — Kizartma/Tencere Yemekleri, Et Yemekleri IT — lIzgara/Kavurma, Et Yemekleri
Il — Firm Yemekleri/Dolmalar, Tiirk Mutfagina Ozgii Sebze Yemekleri, Kuru Baklagillerle
Yemek Hazirlama, Tiirk Mutfaginda Pilavlar, Yoresel Tiirk Pilavlari, Tiirk Mutfagma Ozgii
Makarnalar, Su Urinleri Il — Uygulamali Tiirk Tarifleri, Flambeler (Et ve Balikla
Uygulamalar), Acik Biife Planlamasi ve Sunumu gibi konularda egitim verilir.

GAS212- SERVIS TEKNIKLERI VE UYGULAMALARI (2 Teorik / 2 Pratik/ 5 Kredi):
Temel Kavramlar; Yiyecek Icecek Isletmelerinin Siniflandirilmasi; Servis Personelinin
Ozellikleri; Servis Personelinin Tutum ve Davranislari; Servis Araclari; Servise On Hazirlik;
Masa Duzeni; Kuver Tlrleri; Kahvalt1 Servisi; Table D’Hote Servis, A la Carte Servis, A¢ik
Bufe Servisi, Uluslararasi Yiyecek ve Icecek Servis Tiirleri ve Ilkeleri; Sos Hazirlama ve
Servis Etme; Sarap Servisi; Ziyafet Servisi; Bar ve Kokteyller gibi konularda egitim verilir.

GAS214- SAGLIK TEDBIRLERI VE ILKYARDIM (2 Teorik / 2 Kredi): ik Yardima
Giris, Solunum ve Dolasim Sistemlerinin Onemi: Temel Yasam Destegi, Kanamalarda ve
Yaralanmalarda Ilkyardim, Kirik, Cikik ve Burkulmalar ve Diger Acil Durumlarda Ilkyardim,
Ist Degisikliklerinde Ilkyardim, Zehirlenmelerde ilkyardim, Bogulmalarda ilkyardim ve
Hasta/Yarali Tagima Teknikleri, Bulasici Hastaliklarda Uyulmasit Gereken Kurallar gibi
konularda egitim verilir.

GAS216-SECIMLIK DERS III (2 Teorik / 2 Kredi):



GAS216.1-TURKIYE TURIZM COGRAFYASI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS216. 2-DUNYA TURIZM COGRAFYASI

GAS216. 3-TURIZM MEVZUATI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS216. 4-BILIMSEL VE KULTUREL ETKINLIKLER (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS216. 5-KONGRE VE FUAR YONETIMI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS216. 6-GONULLULUK CALISMALARI (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS218-SECIMLIK DERS IV (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS218. 1-YAVAS YEMEK (SLOW FOOD) (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS218. 2- TURIZM ISLETMELERI MUHASEBESI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS218. 3-ZIYAFET ORGANIZASYONU VE YONETIMI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS218. 4-PROTOKOL BILGISI VE GORGU KURALLARI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS218. 5-TURIZM PAZARLAMASI (2 Teorik / 2 Kredi):

n.YIL
(V.YARIYIL)

GAS301-MESLEKI INGILIZCE I (2 Teorik / 4 Kredi): Bu ders, dgrencilerin gastronomi ve
turizm alanlarinda ihtiya¢ duyacaklar1 temel mesleki Ingilizce terminolojiyi tanimalarini ve bu
dil yapisin1 sozlii ve yazili olarak kullanabilmelerini saglamayir amaclar. Ders kapsaminda
restoran rezervasyonlari, menii agiklamalari, yiyecek ve icecek tanitimlari, mutfak donanimlari,
pisirme yontemleri gibi konular ele alinir. Ogrenciler, sektorel kelime listeleri, rol oynama
calismalari, kisa sunumlar ve ornek is yazigsmalariyla desteklenen uygulamali etkinlikler
araciliiyla, hizmet sunumuna yonelik mesleki dil yeterligi kazanmaya baslar.

GAS303- TURIZMDE IS ETIiGI (2 Teorik / 2 Kredi): Is Ahlakinin Tanmu ve Ilgili
kavramlar; Isletmelerin Sosyal Sorumluluklar;; Etik Teorileri ve Yaklasimlarma Giris,
Isletmecilik ve Yonetimde Etiksel Konular; Geleneksel Etik Kuramlarm Modern Isletmecilik
Kararlarina Uygulanmasi; Karar Vermede Normatif ve Psikolojik Yaklagimlar; Etiksel Karar
Verme Sireci; Yéneticilerin Etiksel Ikilemleri; Etik Davranis Y6netimi; Orgiit Kiiltiirii Olarak
Etik; Etiksel Orgiit Kiiltiirii Olusturma; Agirlama Endiistrisinde Etiksel Davranis Y®dnetimi;
Turizmde ve Turist Rehberliginde Etik Kodlari; Turizm Yo6netim Etiginde Se¢me Konular ve
Ornek Olay incelemeleri gibi konularda egitim verilir.

GAS305-SOSYAL BILIMLERDE ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERI (2
Teorik / 2 Kredi): Bilim ve Bilimsel Diisiinme; Arastirmanin Anlami, Onemi ve Planlamasi;
Veri Cesitleri ve Veri Toplama Ydntemleri; Anket Teknigi; Ornekleme Tiirleri; Veri Tiirlerine
Gore Kantitatif ve Kantitatif Analiz Teknikleri; Arastrma Raporu Yazma; Kaynak Gosterim
Yontemleri; Tez Yazimi; SSPS Veri Analiz Programma Veri Girisi gibi konularda egitim
verilir.

GAS307-KAYSERI MUTFAGI (2 Pratik / 2 Teorik/ 6 Kredi): Kayseri Yemek Kiltir,
Corbalar, Ana Yemekler, Sebze Yemekleri, Mantilar, Hamur Isi ve Pideler, Tatllar ve
Serbetler, Diger Lezzetler gibi konularda egitim verilir.



GAS309-MUTFAK UYGULAMALARI 11l (4 Pratik /8 Kredi): Ozlestirilerek Yapilan
Hamurlar, Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar, Cirpilarak Yapilan Hamurlar, Pisirilerek Yapilan
Hamurlar, Mayalandirilarak Yapilan Hamurlar, Milfoy Hamuru ile Hazirliklar, Krema, Sos ve
Suruplar, Hamur Tathlari, Siitli Tatlilar, Meyveli Tatllar, Pastacilik Temelleri — Kekler ve
Katmanli Uriinler, Pasta Kaplama, Dolgu ve Dekorasyon Teknikleri, Uygulamali Sunum
Hazirlig1 gibi konularda egitim verilir.

GAS311-SECIMLIK DERS V (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS311.1- DIJITAL GASTRONOMI (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS311.2- MUTFAK HIZMETLERI YONETIMI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS311.3- YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE INSAN KAYNAKLARI
YONETIMI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS311.4- YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE KONSEPT VE DIZAYN (2
Teorik / 2 Kredi):

GAS311.5- TURIZM EKONOMISI (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS313-SECIMLIK DERS VI (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS313.1-CONSUMER BEHAVIOUR IN TOURISM (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS313.2- GASTRONOMIDE TUKETICI DAVRANISI (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS313.3-PUBLIC RELATIONS IN TOURISM (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS313.4- BIREYLERARASI ILETISIM (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS313.5-BUSINESS ETHICS IN TOURISM (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS313.6- TURIZMDE HALKLA ILISKILER (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS315-IKINCi YABANCI DIiL I (4 Teorik / 4 Kredi): Baslangic Seviyesinde, Segllen
Ikinci Yabanci Dilin Temel Gramer Konularmin Islenmesi, Ogrencilere Temel Diizeyde Iletisim
Kurmaya Yardimci Olacak Kelime Hazinesi ve Mesleki Terminoloji Olusturma, Baslangic

Seviyesinde Dinleme, Konusma, Yazma ve Anlama Becerilerini Gelistirmek gibi konularda
egitim verilir.

GAS315.1-RUSCA | (4 Teorik / 4 Kredi):
GAS315.2-ALMANCA | (4 Teorik / 4 Kredi):
GAS315.3-FRANSIZCA | (4 Teorik / 4 Kredi):
GAS315.4-ARAPCA | (4 Teorik / 4 Kredi):
GAS315.5-JAPONCA | (4 Teorik / 4 Kredi):

GAS315.6-KORECE | (4 Teorik / 4 Kredi):



1 .YIL
(VI.YARIYIL)

GAS302-MESLEKI INGILIZCE II (2 Teorik / 4 Kredi): Bu ders, dgrencilerin gastronomi
ve konaklama hizmetlerine iliskin mesleki iletisim siireglerinde Ingilizceyi daha akic1 ve dogru
bir sekilde kullanabilmesini hedefler. Ders igeriginde yiyecek-igecek isletmelerinde is akist,
mutfakta sozlii yonlendirme, miisteri sikdyeti karsilama, hijyen ve giivenlik uyarilari, etkinlik
organizasyonu gibi konulara yer verilir. Ogrenciler; mesleki senaryo temelli diyaloglar, kisa
rapor yazimi, menii plan1 sunumu ve sozIli simiilasyonlar araciligiyla sektorel diizeyde iletisim
kurma becerilerini gelistirir.

GAS304-SEMINER CALISMASI (1 Teorik / 1 Pratik/ 2 Kredi): Ogrenci bu derste dzel ilgi
duydugu, merak ettigi ve kendini eksik hissettigi Gastronomi alami konularmmdan birinde
seminer hazirlar ve sunar.

GAS306-GASTRONOMIDE YENI EGILIMLER (2 Teorik / 2 Kredi): Gastronomi Tarihi,
Yiyecek Icecek Isletmelerinin Gelisimi, Hizli Yemek Akimi, Molekiiler Gastronomi, Yeni
Mutfak Akimi, Yavas Yemek Akimi, Noro- Gastronomi, Yeni Anadolu Mutfagi, Duyusal
Analiz, Tematik Restoranlar, Yesil Restoranlar, Tarim ve Gastronomi Iliskisi, Cografi
Isaretleme Sistemi-I, Cografi Isaretleme Sistemi-Il gibi konularda egitim verilir.

GAS308-ICECEK TEKNOLOJISI (2 Teorik / 2 Kredi): icecek Teknolojisi, Ozellikleri ve
Gelisimi, Icecek Cesitleri ve Ozellikleri, Gazsiz Icecek, Ozellikleri ve Bilesenleri, Alkolsiiz
Icecek, Ozellikleri ve Bilesenleri, Gazli-Gazsiz Icecek Uretimi ve Uretimde Kullanilan
Ekipmanlar, Alkollii icecek Uretimi ve Uretimde Kullanilan Ekipmanlar, Mayalanma Yoluyla
Uretilen Igecekler, Damitma Yoluyla Uretilen Igecekler, Geleneksel Icecekler (Sahlep, Boza,
Kefir vb. Uretimi) gibi konularda egitim verilir.

GAS310-MUTFAK UYGULAMALARI IV (4 Pratik /8 Kredi): Diinya Mutfagina Giris,
Fransiz Mutfag1 ve Temel Soslar I, Soslar II — Besamel, Veloute, Espagnole, Soslar III —
Hollandez, Domates Sos, Derinlestirme, Italyan Makarnalar1 — Taze ve Kuru, Meksika Mutfag:
— Baharat ve Sos Kullanimi, Uzak Dogu Mutfagi — Sebze/Et Dengesi, Orta Dogu Mutfagi —
Bakliyat Agirlikli, Yunan Mutfagi — Mezeler ve Zeytinyaglilar, Amerikan Mutfag1 — Grill ve
Fast Food Uygulamalar, Fondue — Peynir ve Cikolata Uygulamalari, Uygulamali Menii
Calismalar1 (Fiizyon) gibi konularda egitim verilir.

GAS312-SECIMLIK DERS VII (2 Teorik / 2 Pratik/ 6 Kredi):
GAS312.1-DENIZ URUNLERI (2 Teorik / 2 Pratik/ 6 Kredi):

GAS312.2- NOROGASTRONOMI VE DUYUSAL ANALIZ (2 Teorik / 2 Pratik/ 6
Kredi):

GAS312.3-ET VE ET URUNLERI (2 Teorik / 2 Pratik/ 6 Kredi):
GAS312.4-OSMANLI MUTFAGI (2 Teorik / 2 Pratik/ 6 Kredi):

GAS312.5-PASTACILIK, CIKOLATA VE SUSLEME SANATI (2 Teorik / 2 Pratik/ 6
Kredi):

GAS314-SECIMLIK DERS VIII (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS314.1- ENTREPRENEURSHIP IN GASTRONOMY (2 Teorik / 2 Kredi):



GAS314.2- GASTRONOMIDE GIRISIMCILIK (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS314.3-GASTRONOMY TOURISM(2 Teorik / 2 Kredi):
GAS314.4- GASTRONOMI TURIZMI (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS314.5-RESTAURANT MANAGEMENT (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS314.6- RESTORAN YONETIMI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS316-IKINCI YABANCI DIL II (4 Teorik / 4 Kredi): Orta seviyede, secilen ikinci
yabanci dilin temel gramer konularinin tanimlanmasi, orta seviyede dinleme, konusma, anlama
ve yazma becerilerine yonelik diyalog ve metin ¢caligmalari, mesleki terminoloji olusturmaya
yonelik kelime ve mesleki kaliplarin islenmesi gibi konularda egitim verilir.

GAS316.1-RUSCA 11(4 Teorik / 4 Kredi):
GAS316.2-ALMANCA 11(4 Teorik / 4 Kredi):
GAS316.3-FRANSIZCA 11(4 Teorik / 4 Kredi):
GAS316.4-ARAPCA 11(4 Teorik / 4 Kredi):
GAS316.5-JAPONCA 11(4 Teorik / 4 Kredi):

GAS316.6-KORECE 11(4 Teorik / 4 Kredi):

IV.YIL
(VILYARIYIL)

GAS401-MESLEKI INGILIiZCE III (2 Teorik / 4 Kredi): Bu ders, dgrencilerin gastronomi
ve turizm sektorlerinde ileri diizeyde Ingilizce iletisim kurma becerilerini gelistirerek mesleki
yeterliklerini artirmay1 amaglar. Ders kapsaminda uluslararast mutfak terimleri, yemek sunum
teknikleri, gastronomi trendleri, strdirilebilirlik, gida alerjileri, 6zel beslenme tiirleri ve misafir
iliskileri gibi temalar ele almir. Ogrenciler, sdzli sunumlar, mesleki tartismalar, yazil raporlar,
vaka analizleri ve yabanci kaynak incelemeleri aracih@iyla sektorel ingilizce okuryazarh@mni
gelistirir. Ders sonunda Ogrencilerden, yabanci konuklarla profesyonel iletisim kurabilecek,
sektore yonelik Ingilizce belgeleri anlayabilecek ve alaniyla ilgili sozlii-yazih sunumlar
gerceklestirebilecek diizeye ulagmalar1 beklenir.

GAS403-MUTFAK UYGULAMALARI V (4 Pratik /8 Kredi): Menii Planlama ilkeleri,
Hedef Gruplara Gére Menii Olusturma, Saglikli ve Siirdiiriilebilir Menii Tasarimi, Sezonluk ve
Yerel Uriinlerle Menii Gelistirme, Garnitiir Secimi ve Meniide Uyum, Et — Garnitlr — Sos
Eslesmeleri, Tabak Sunumu ve Modern Teknikler, Yaratict Menii Uygulamas1 I, Yaratici
Menii Uygulamast 11, A¢ik Biife Sunumu Uygulamasi, Sef Imza Tabag1 Gelistirme 1, Sef imza
Tabag1 Gelistirme II gibi konularda egitim verilir.

GAS405-MENU PLANLAMA VE YONETIMI (2 Teorik / 3 Kredi): Menii Kavrami, Tarihi
ve Onemi, Menii Tiirleri Menii Planlamasi, Menii Tasarimi, Menii Fiyatlama, Menii
Miihendisligi, Menii Yonetimi Sistemleri, Menii Yonetiminde Giincel Konular gibi konularda
egitim verilir.

GAS407-YIYECEK-ICECEK ISLETMELERINDE PAZARLAMA (2 Teorik / 3 Kredi):
Pazarlama ve turizm pazarlamasinin temel kavramlari, Yiyecek-igecek firmalar1 ve pazarlama
analizleri, Yiyecek-igecek isletmeleri ve pazar paylari, Hedef pazarda yiyecek-icecek



isletmeleri, Se¢im ve yerlestirme, Yiyecek-igecek isletmelerinin dUrlnleri ve Ozellikleri,
Fiyatlandirma, Fiyatlandirma stratejileri, Yiyecek-icecek isletmelerinin dagilimi, Yiyecek-
icecek isletmelerinin promosyonlari, Yiyecek-icecek isletmelerinde pazarlama karmasi,
Yiyecek-icecek isletmelerinde pazarlama planlamasi ve uluslararasi yiyecek-igecek
pazarlamasi, Yiyecek-igecek isletmelerinde pazarlama politikasi, Fiyatlandirma stratejileri gibi
konularda egitim verilir.
GAS409-STAJ (5 Pratik /5 Kredi): Ogrenciler birinci siniftan itibaren 20 is giinii olmak
sartiyla Fakiilte Staj YoOnergesi cercevesinde stajlarini tamamlamak zorundadirlar. Stajlarini
tamamlayanlar bu dersten basarili sayilirlar. Staj dersi not ortalamasina katilmaz.
GAS411-SECIMLIK DERS IX (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS411.1-GASTRONOMI REHBERLIGI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS411.2- SURDURULEBILIR GASTRONOMI VE ATIK YONETIMI (2 Teorik / 2
Kredi):

GAS411.3- YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE KRiZ YONETIMI (2 Teorik / 2
Kredi):

GAS411.4- YESIL RESTORAN UYGULAMALARI (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS411.5- LEZZET PSIKOLOJISI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS413-SECIMLIK DERS X (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS413.1- YEMEK STILISTLIGI VE FOTOGRAFCILIGI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS413.2- GASTRONOMIDE INOVASYON VE URUN GELISTIRME (2 Teorik / 2
Kredi):

GAS413.3- OZEL BESLENME MUTFAKLARI (2 Teorik / 2 Kredi):
GAS413.4- GASTRONOMI ROTALARI (2 Teorik / 2 Kredi):

GAS415-IKINCI YABANCI DIL III (4 Teorik / 4 Kredi): Orta seviyede, secilen ikinci
yabanci dilin temel gramer konularinin tanimlanmasi, orta seviyede dinleme, konusma, anlama
ve yazma becerilerine yonelik diyalog ve metin ¢alismalari, mesleki terminoloji olusturmaya
yonelik kelime ve mesleki kaliplarin islenmesi gibi konularda egitim verilir.

GAS415.1-RUSCA 111 (4 Teorik / 4 Kredi):

GAS415.2-ALMANCA 111 (4 Teorik / 4 Kredi):

GAS415.3-FRANSIZCA 111 (4 Teorik / 4 Kredi):

GAS415.4-ARAPCA 111 (4 Teorik / 4 Kredi):

GAS415.5-JAPONCA 111 (4 Teorik / 4 Kredi):

GAS415.6-KORECE |11 (4 Teorik / 4 Kredi):

IV.YIL



(VILYARIYIL)
GAS402-iISLETMEDE MESLEKIi EGIiTIM UYGULAMALARI (40 Pratik /30 Kredi):
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