ULUSLARARASI FINAL UNIiVERSITESI
TURIZM VE MUTFAK SANATLARI YUKSEKOKULU

Program Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Ogretim Dili Tiirkge
Yiiksek .. .
Kategori Onlisans | X | Lisans Lisans Yiksek Lisans Doktora
. (Tezli)
(Tezsiz)
MUFREDAT
KISALTMALAR
UC: Universite Zorunlu FC: Fakiilte Zorunlu AC: Alan Zorunlu
UE: Universite Segmeli AE: Alan Se¢meli
YIL 1
GUz
Ders Kredi AKTS
Dénem | Ders Kodu Ders Adi Kategoris | Ders On Kosul e
i Saati Uyg. | Top. Kredisi
1 GMSP101 | Mutfak Temel Bilgiler AC 2 3 3 4
1 GMSP103 Gida Saghg ve AC 3 0 | 3 3
Giivenligi
1 GMSP151 | Haftalik Is Deneyimi I AC 0 8 0 5
1 COMP121 Bilgisayar | ucC 2 2 3 5
1 ENGL111 Ingilizce | ucC 3 0 3 6
1 UEXXX Universite Segmeli | UE 3 0 3 3
s Atatiirk Ilkeleri ve
1 AfiT101 inkalap Tarihi 1 uc 2 0 2 2
1 | TURkior |  lurkee L Yazih uc > | o | 2 2
Anlatim
Toplam Kredi 19 30
BAHAR
e GMSP101
2 GMSP102 Mutfak Yonetimi 1 AC 2 3 3 GMSP103 4
2 GMSP104 Uriin Bilgileri AC 3 0 3 4
2 GMSP106 Beslenme AC 3 0 3 4
2 | omspisp | Haftalik s Deneyimi | ac o | 8 | o |oMmspis1| 5
2 ENGL112 Ingilizce 11 ucC 3 0 3 ENGL111 6
2 UEXXX Universite Secmeli |l UE 3 0 3 3
2 | Turkigz | Tirkee Il Sozli uc 2 | o0 | 2 2
Anlatim
. Atatiirk Ilkeleri ve
2 AliT102 inkilap Tarihi I uc 2 0 2 2
Toplam Kredi 19 30




YIL 2

GUZ
3 GMSP201 Seyahat ve Turizm AC 3 0 3 3
Pazarlamasi
3 GMSP 203 | Mutfak Yonetimi 11 AC 2 3 3 GMSP102 5
3 | GMmspzos | Meni Planlama ve AC 3 0o | 3 5
Gelistirme
3 | Gmspzo7 | Yivecek ve lgecek AC 3 0o | 3 5
Hizmetleri
3 | GMmspasy | Haftalik Iﬁ IDeney“m AC 0 8 | 0 |GMSP152| 5
3 MHSB201 i} Muhasebe FC 3 0 3 4
3 UEXXX Unlver51ltleI Se¢meli UE 3 0 3 3
Toplam Kredi 18 30
BAHAR
4 GMSP202 Mutfak Yonetimi III AC 2 3 3 GMSP203 5
4 | Gmsp2os | Yivecekve lgecek AC 3 0o | 3 4
Y Onetimi
4 | GMSP208 Soguk Gidalar AC 2> | 3 | 3 4
Mutfag1
4 GMSP210 Satinalma ve IYIahyet AC 3 0 3 3
Kontrolii
4 | cmsposp | Haftalik IISVDe“ey‘m‘ AC 0 8 | 0 |GMSP251| 5
4 EKON101 Genel Ekonomi FC 3 0 3 3
4 UEXXX Unlver51lt\e/ Se¢meli UE 3 0 3 3
4 GMSP200 Yaz Staj1 | AC 0 0 0 5
Toplam Kredi 18 32
YIL 3
GUZ
Osmanli ve Yoresel
5 GMSP301 Tiirk Mutfags AC 2 3 3 5
5 GMSP303 Kibris Mutfagi AC 3 0 3 5
5 | omspaps | Ekmek Yapimive AC 2 | 3 | 3 5
Pastacilik
5 | gmspasy | Haftalik Ileeneylm‘ AC 0 8 | 0 |GMsP2s2| 5
5 UEXXX Unlver51‘$ Se¢meli UE 3 0 3 3
5 AEXXX Alan Se¢meli I AE 3 0 3 5
Toplam Kredi 15 28
BAHAR
6 GMSP302 Akdeniz Mutfaklari AC 2 3
6 | Gmspaos | Fkmek Yapimive AC GMSP305 | 5
Pastacilik 11
6 | Gmspasy | Haftalik I\s/IDeneylml AC 0 8 | 0 |GMSP3s1| 5
6 ISLY302 Insan Kaynaklar FC 3 0 3 4
6 UEXXX Unlver51tveI Se¢meli UE 3 0 3 3
6 AEXXX Alan Se¢meli I AE 3 0 3 S)




6 | GMSP300 | Yaz Staji 1 | AC 0 | 0 0 | GMSP200 5
Toplam Kredi 15 30
YIL 4
GUZ
7 GMSP401 Avrupa Mutfaklari AC 2 3 3 5
7 GMspagg | Yivecek ve Guda AC 3 0 3 5
Siisleme
7 GMSP405 Asya Mutfaklari AC 2 3 3 5
7 | Gmspasy | Haftahicls Deneyimi | ac 0 | 8 | 0o |GMsP3s2| 5
7 AEXXX Alan Seg¢meli 111 AE 3 0 3 5
7 AEXXX Alan Se¢meli IV AE 3 0 3 5
Toplam Kredi 15 30
BAHAR
8 GMSP400 Is Deneyimi AC 0 12 6 15
8 GMSP402 | Mezuniyet Semineri AC 2 3 3 15
Toplam Kredi 9 30
ALAN SECMELI DERSLER
Kredi
Ders Kodu Ders Adi Ders Topla AKT.S.
Saati Uygulama m Kredisi
1. GMSP311 | Mutfak Kiiltiirti 3 0 3 6
2. GMSP312 | Sarapeilik 3 0 3 6
3. GMSP313 | Yiyecek Hizmetleri Teknolojileri 3 0 3 6
4. GMSP408 | Amerikan Mutfag 2 3 3 6
5. GMSP410 | Fiizyon Mutfagi 3 0 3 6
6. GMSP413 | Vejetaryen Mutfagi 2 3 3 6
7. GMSP415 | Pasta Sanatlari 2 3 3 6
8. GMSP417 | Mutfak Tasarimi ve Planlamasi 3 0 3 6
9. ISLY304 | Girisimcilik 3 0 3 6
DERS DAGILIMI
Toplam
. AKTS
Say1 Kredi Kredisi
Tiim Dersler 49 122 215
Universite Zorunlu Dersleri 7 17 25
Fakiilte Zorunlu Dersleri 3 9 11
Alan Zorunlu Dersleri 29 66 141
Alan Secmeli Dersleri 4 12 20
Universite Secmeli Dersleri 6 18 18
Staj 3 6 25
Toplam 52 128 240
Donem | 1 2 3 4 5 6 7 8 | Ortalama
Ders sayisi 8 8 7 7 6 6 6 1 6,125
Toplam Kredisi | 19 19 18 18 15 15 15 3 15,25
Toplam AKTS Kredisi | 30 30 30 27 28 25 30 15 26,875




DERS TANIMLARI

Ders Kodu: GMSP101 | Ders Adi: Mutfak Temel Bilgiler

Temel pisirme teorileri ve tekniklerinin uygulanmasi ve gelistirilmesinin tanittimi. Bu dersin ana
bagliklari; tatma, mutfak ekipmanlari, kesme teknikleri, sebzelerin klasik kesimleri, kemik sulari tiretimi,
corbalarin hazirlanmasi, 6zel soslar, zamanlama ve diger ¢esitli gérevler, servis istasyonunun
organizasyonu, damak tadinin gelistirilmesi, Fransiz Mutfagindan terimler ve gidalarin maliyetlenmesi.
Ders Kitabi: Gokdemir, A., Mutfak Hizmetleri Yonetimi, 2008, ISBN: 9758326481.

Ders Kodu: GMSP103 \ Ders Adi: Gida Saghgi ve Giivenligi

Bu dersteki konular; gida kaynakli hastaliklarin 6nlenebilmesi i¢in potansiyel tehlikeli gidalarin dogru
bir sekilde kullanimlari, HACCP kurallari, yasal kurallar, mutfak giivenligi, saglik 6nlemleri, ayrica
giivenli gidanin hazirlanmasi, depolanmasi ve yeniden isitilmasi konularindaki agiklamalardir.

Ders Kitabi: Kogak, N., Yiyecek ve igecek Isletmelerinde Gida ve Personel Hijyeni, Detay Yayincilik.

Ders Kodu: GMSP151 | Ders Adi: Haftahk is Deneyimi I

Ogrenciler, profesyonel bir mutfag: taniyarak, isyerinden onlara danismanlik yapacak bir yonetici sef ve
Uluslararasi Final Universitesi (UFU) Turizm ve Mutfak Sanatlar1 Yiiksekokulu’ndan (TMSY) bir
danigman esliginde profesyonel bir mutfagin yapisini ve diizenini gézlemlerler. Mutfakla ilgili kurallar,
yonetmelikler, saglik, hijyen ve sanitasyon standartlari pratik olarak profesyonelce uygulanir ve
stirdiiriiliir. Mutfak esyalarinin kullanimi, 6zellikle bigaklarin giivenli ve verimli bir sekilde tutulmasi ve
kullanilmas: iizerine uygulama ¢aligmalar1 yapilir. Ogrencilerin bu calismalardaki yetenekleri, mutfak
danmigmanlar1 ve UFU TMSY danigsmanlar tarafindan izlenir ve degerlendirilir.

Ders Kodu: COMP121 | Ders Adu: Bilgisayar |

Bilisim teknolojileri, yazilim ve donanim ile ilgili temel kavramlar, genel olarak igletim sistemleri,
kelime islemci programlari, elektronik tablolama programlari, veri sunumu, egitimde internet kullanima,
bilisim teknolojilerinin sosyal yapi iizerindeki etkileri ve egitimdeki yeri, bilisim sistemleri glivenligi ve
ilgili etik kavramlari.

Ders Kodu: ENGL111 | Ders Ada: ingilizce |

Bu ders, tiniversite 6grencilerinin kendi alanlarinda yiirittiikleri her tiirlii akademik faaliyette okuma,
konusma, dinleme ve yazma becerilerini belirli bir etkinlikte kullanabilmelerini saglayacak bigimde
tasarlanmistir. Bu derste ilgi ¢ekici baglamlar yaratilarak, dilin islekligini artiric1 alistirmalar verilerek,
dilin gercek iletisim becerilerinde kullanimi gosterilerek ogrencilerin dilsel ve iletisimsel yetileri
gelistirilecek ve yabanci dil yeterlikleri artirilacaktir.

Ders Kodu: UEXXX | Ders Adi: Universite Se¢meli |

Ders Kodu: ATIT101 | Ders Adi: Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi |

Osmanli Devleti’nin yikilisini hazirlayan i¢ ve dis sebepler; XIX. Yiizyilda Osmanli Devleti’nde yenilik
hareketleri; Osmanli Devleti’'nin son donemindeki fikir akimlari;; XX. Yiizyilin basinda Osmanl
Devleti’nin siyasi ve askeri durumu; I. Diinya Savasi ve Ermeni meselesi; Anadolu’nun isgali ve
tepkiler; Mustafa Kemal Pasa’nin Samsun’a ¢ikisi ve faaliyetleri; kongreler donemi ve teskilatlanma;
son Osmanli Mebuslar Meclisi’nin agilis1 ve Misak-1 Milli’nin kabulii; Milli Miicadele’ye hazirlik ve bu
hazirligin maddi ve manevi temeller; TBMM’nin agilis1 ve faaliyetleri; Sevr Antlasmasi; Gliney ve
Dogu cephelerindeki miicadeleler; diizenli ordunun kurulusu, Yunan taarruzu ve Bati cephesindeki
savaglar, Mudanya Miitarekesi’nin imzalanmasi, Lozan Konferansi’nin toplanmasi ve Baris
Antlasmas1’nin imzalanmasi.




Ders Kodu: TURK101 | Ders Adi: Tiirkge I: Yazih Anlatim

Yazi dili ve 6zellikleri; yazim ve noktalama; yazili ve sézlii anlatimin 6zellikleri; paragraf olusturma ve
paragraf tiirleri (giris, gelisme, sonug paragraflari); diisiinceyi gelistirme yollar (agiklama, tartigsma,
Oykiileme, betimleme; tanimlama, 6rneklendirme, tanik gosterme, karsilastirma vb. uygulamalari); metin
yapisi (metnin yapisal 6zellikleri, giris-gelisme-sonug boliimleri); metinsellik 6zellikleri (baglasiklik,
tutarlilik; amaglilik, kabul edilebilirlik, durumsallik, bilgisellik, metinlerarasilik); metin yazma (taslak
olusturma, yazma, diizeltme ve paylasma); bilgilendirici-aciklayict metin yazma; dykiileyici metin
yazma; betimleyici metin yazma; tartismaci ve ikna edici metin yazma.

Ders Kodu: GMSP102 | Ders Adi: Mutfak Yonetimi I

Gastronomi égrencileri icin gida ve yiyeceklerin tanitimu. Ilgili dersin konulari; pisirme yontemleri ve
teorileri, pisirme terimleri, sthhi ve glivenli mutfak uygulamalarinin gelistirilmesidir. Ayrica {iretimin
Ogeleri olarak nisasta ve sebzelerin hazirlanmasi, kemik sular1 ve ¢orbalar, yamurta pisirilmesi
anlatilmaktadir.

Ders Kitabi: Aktas, A., ve Ozdemir, b., Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetimi, 2012, Seckin Yaymcilik,

10.

Ders Kodu: GMSP104 | Ders Adi: Uriin Bilgileri

Baharatlarin, siit iiriinlerinin, giinliik hazirlanan gidalarin, kuru gidalarin, otlarin, meyvelerin, sebzelerin
cesitli formlarda kullaniminin ve 6zelliklerinin tanitimi. Taze ve hazirlanmakta olan gidalarin
belirlenmesi, alim1, depolanmasi ve saklanmasi. Ayrica dgrenciler bu derste iiriinleri degerlendirebilmek
icin tatma, dokunma, koklama, goriiniis ve diger kalite 6zelliklerini 6greneceklerdir.

Ders Kitabi: Saldaml, ilbilge; Gida Kimyasi, Hacettepe Universitesi Yaynlari, Ankara, 2007.

11.

Ders Kodu: GMSP106 | Ders Adi: Beslenme

Beslenme konusunda ana tema ve prensiplerin incelenmesidir. Bu derste 6grenciler ana besin ve gidalari,
gidalarin etiketlenmesini, beslenme prensiplerini, beslenmedeki giincel konulari, menii gelistirilmesinde
beslenme ilkelerinin uygulanmasini 6grenmektedirler.

Ders Kitabi: Prof. Dr. Sidika Bulduk, Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama.

12.

Ders Kodu: GMSP152 | Ders Adi: Haftahk is Deneyimi I

Ogrenciler GMSP151 dersinden elde ettikleri pratik becerilerini gelistirmeye ve uygulamaya devam
ederler. Ogrenciler mutfak gereglerini kullanarak giiven kazanirlar ve ana soslari hazirlamaya ve
yapmaya baglarlar, temel beslenme standartlarin1 uygularlar ve 6zellikle mutfak iiriinlerini ve
malzemelerini tanimaya baslarlar. Ogrenciler gerektiginde Ingilizce dilini kullanirlar. Ogrencilerin bu
calismalardaki yetenekleri, mutfak danismanlar1 ve UFU TMSY danismanlar tarafindan izlenir ve
degerlendirilir.

13.

Ders Kodu: ENGL112 | Ders Ada: ingilizce 11

Bu ders, iiniversite 6grencilerinin kendi alanlarinda yiiriittiikleri her tiirli akademik faaliyette okuma,
konusma, dinleme ve yazma becerilerini belirli bir etkinlikte kullanabilmelerini saglayacak bicimde
tasarlanmistir. Bu derste &grencilerin “Ingilizce I” dersinde kazandiklar1 bilgi ve becerilerin bir {ist
seviyeye c¢ikartilmast hedeflenmelidir. Bu yapilirken ilgi ¢ekici baglamlar yaratilmasina, dilin islekligini
artirict  alistirmalar  yapilmasina, dilin gercek iletisim becerilerinde kullanilmasma ve bu yolla
ogrencilerin dilsel ve iletisimsel yetileri ile yabanci dil yeterliklerinin artirilmasina 6zen gosterilmelidir.

14.

Ders Kodu: UEXXX ‘ Ders Adi: Universite Secmeli 11

15.

Ders Kodu: TURK102 | Ders Adi: Tiirkge I1: Sozlii Anlatim

Akademik dil ve yazinin 6zellikleri; akademik yazilarda tanim, kavram ve terimlerden yararlanma;
nesnel ve 6znel anlatim; akademik metinlerin yapisi ve tiirleri (makale, rapor ve bilimsel 6zet vb.); iddia,
onerme yazma (bir diislinceyi dogrulama, savunma ya da karsi ¢ikma); bilimsel raporlarin ve
makalelerin bigimsel 6zellikleri; rapor yazmanin basamaklari; a¢iklama, tartisma, metinler arasi iliski




kurma, kaynak gosterme (atif yapma ve dipnot gosterme, kaynak¢a olusturma); baslik yazma, 6zetleme,
anahtar kelime yazma; bilimsel yazilarda dikkat edilecek etik ilkeler; akademik metin yazma
uygulamalari.

16.

Ders Kodu: AIliT102 ‘ Ders Adi: Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi II

Siyasi alanda yapilan inkilaplar (Saltanatin kaldirilmasi, Cumhuriyetin ilani, Halifeligin kaldirilmasi vb);
sosyal alanda yapilan inkilaplar (Sapka inkilabi, Tekke ve zaviyelerin kapatilmasi, Takvim, Saat ve
Soyadi Kanunu ); egitim ve kiiltiir alaninda gergeklestirilen inkilaplar (Tevhid-i Tedrisat Kanunu, Harf
inkilab1, Tiirk Tarih ve Dil inkilab1); hukuk alaninda yapilan inkilaplar; Atatiirk donemi ¢ok partili
hayata gecis denemeleri ve tepkiler (Terakkiperver Cumhuriyet Firkasi’nin kurulusu ve kapatilmasi,
Seyh Sait isyan1 ve Atatiirk’e suikast girisimi); Atatiirk donemi ¢ok partili siyasal hayata gecis
denemeleri (Serbest Cumhuriyet Firkasi’nin kurulusu, kapatilmasi ve Menemen Olay1); Cumhuriyet
doéneminde Tiirkiye nin ekonomik kaynaklar1 ve politikasi (izmir Iktisat Kongresi); Atatiirk donemi
Tiirk dis politikas1 (Niifus Miibadelesi, Milletler Cemiyeti’ne iiyelik, Balkan Antant1 ve Sadabat Pakt1);
Atatiirk donemi Tiirk dis politikast (Montrd Bogazlar S6zlesmesi, Hatay’in Anavatan’a katilmast,
Tiirkiye’nin diger iilkelerle olan ikili miinasebetleri); Atatiirk diisiince sisteminin tanimi, kapsami ve
Atatiirk ilkeleri; Atatiirk’ten sonra Tiirkiye, Demokrat Parti’nin iktidar yillari, 1960 ve 1970’11 yillarda
Tiirkiye, 1960 sonras1 Tiirkiye’nin dis politikasi.

17.

Ders Kodu: GMSP201 | Ders Adi: Seyahat ve Turizm Pazarlamas

Ders esas itibariyle, genel pazarlama konularinin incelenmesini kapsar. Konular; pazarlamanin gelisimi,
pazarlama cevresi, pazarlama bilgi sistemi, tiiketici ve orgiitsel pazarlar ve davranisglari, pazar
bélimlendirme ve hedef pazarlama, iiriin, fiyat, dagitim ve tutundurma karmalarinin incelenmesi,
pazarlama yonetiminde organizasyon kapsaminda ele alinir.

Ders Kitabi: Modern Pazarlama; Remzi Altumisik, Suayip Ozdemir, Omer Torlak; Degisim Yayinlari.

18.

Ders Kodu: GMSP203 | Ders Adi: Mutfak Yénetimi IT

Bu dersteki konular; nisastalar, sebzeler, sigir, domuz ve kiimes hayvanlarinin etleri, soslar, ¢corbalar ve
cesitli kemik sularidir. Sinifta verilen yemek tarifleri ve teknikler dogrultusunda 6grenciler birkag
yiyecek biifesi hazirlamaktadirlar.

Ders Kitabi: Aktas, A ve Ozdemir, B., Otel Isletmelerinde Mutfak Y&netimi, 2012, Seckin Yaymcilik.

19.

Ders Kodu: GMSP205 | Ders Adi: Menii Planlama ve Gelistirme

Yiyecek servisi yapan isletmelerde meniiniin gelistirilmesi i¢in analizlerin yapilmasi. Bu dersteki ana
basliklar; meniiniin gelistirilmesi, tanimi, diizenlenmesi, dizayn1 ve fiyatlandirilmasi; satis1 ve servis
istasyonunun dengelenmesidir. Ogrenciler, verim, fiyat, maliyet, seffaflik kavramlarinin bakis agisindan
yeni meniiler olustururlar ve gerekli elestirilerde bulunurlar.

Ders Kitabi: Altinel, H., Menii Planlama ve Y6netimi, 2011, Detay Yayincilik, ISBN: 9786059440738

20.

Ders Kodu: GMSP207 | Ders Adr: Yiyecek ve icecek Hizmetleri

Bu ders cesitli sekillerdeki masa servislerini ve bunlarin tarihgesini, uygulamalarini, avantajli ve
dezavantajli yonlerini anlatmaktadir. Dersin ana bagliklart; servis psikolojisi, servis personelinin
profesyonel standart diizeyindeki performansi, servis hizmetindeki temel beceriler, servis ekipmanlarinin
kullanimi, servisin siralamasi, menii siparisi alma ve miisteri iliskileridir. Yemek salonunun giivenligi ve
saglik onlemleri ile bu konulardaki ilgili ekipmanlarin kullanimi tartigilmaktadir. Ayrica 6grenciler masa
servisindeki temel uygulamalar1 yapmakta, yiyecek ve icecek konulu seminerlere katilmaktadirlar.

Ders Kitabi: Alptekin Sokmen, Yiyecek Icecek Servisi, Detay Yaymnevi, Ankara, 2011.

21.

Ders Kodu: GMSP251 | Ders Adi: Haftalik is Deneyimi 111

Ogrenciler GMSP152 dersindeki pratik ilerlemelerini siirdiiriirler ve gelismeye devam ederler.
Ogrenciler mutfak gereclerinin kullanim1 konusunda kendilerine giivenirler ve kiimes hayvani, balik ve
etleri kesip, dograyabilir ve porsiyonlayabilirler. Ogrenciler bir mutfagin nasil ydnetildigini, bazi pratik




uygulamalarla menii planlamasinin ve maliyet hesaplamalarinin nasil yapildigin1 anlamaya baslarlar.
Yemek atiklar1 ve porsiyonlamanin maliyet kontroliine etKileri pratik yapilir. Ogrenciler gerektiginde
ikinci dil kullanabilirler. Ogrencilerin bu ¢alismalardaki yetenekleri, mutfak danigmanlari ve UFU
TMSY danismanlar tarafindan izlenir ve degerlendirilir.

22.

Ders Kodu: MHSB201 | Ders Adi: Muhasebe

Muhasebe, belgeler, hesap, kayit yontemleri, bilango ve gelir tablosu, ticari mallarla ilgili deger
hareketlerini kaydetme yontemleri, kayit tutma ve defterler, Katma Deger Vergisi ve muhasebe
islemleri, aktif, pasif, gelir ve gider hesaplarinin incelenmesi, kayit hatalar1 ve diizeltme yollari, ¢esitli
uygulamalar.

Ders Kitabi: Tanis, Veyis Naci, 2010, Genel Muhasebe ilkeler ve Uygulamalar, Karahan Kitabevi.

23.

Ders Kodu: UEXXX | Ders Adi: Universite Se¢meli 111

24.

Ders Kodu: GMSP202 | Ders Adi: Mutfak Yoénetimi ITI

Bu derste Alakart Menii’niin ¢esitli liretim ve pisirme yontemleri ile birlikte temel pisirme yontemleri
incelenmektedir
Ders Kitabr: Aktas, A ve Ozdemir, B., Otel Isletmelerinde Mutfak Y&netimi, 2012 Seckin Yayincilik,

25.

Ders Kodu: GMSP204 | Ders Ad: Yiyecek ve icecek Yonetimi

Yiyecek ve icecek yonetiminin ana prensipleri; yiyecek & icecek yonetiminde klasik ve modern
yaklagimlar; zincir [sletmeler, yonetim s6zlesmeleri; yiyecek ve icecek operasyonlari ve restoran
analizleri.

Ders Kitabi: Aktas, A ve Ozdemir, B., Otel Isletmelerinde Mutfak Y&netimi, 2012, Seckin Yaymcilik.

26.

Ders Kodu: GMSP208 | Ders Adi:  Soguk Gidalar Mutfag

Acik biife hazirliklar, tabakta soguk mezeler ve gidalarin alinmasi olarak soguk gidalar mutfaginin iig
ana alandaki bilgilerin tanitilmasi. Kanepe, sicak ve soguk ordovrler, mezeler, etler, pateler, galantinler,
terinler, salatalar ve sosislerin hazirlanmasi. Et, deniz iriinleri ve kiimes hayvanlar1 etlerinin
titsiilenmesi ve ayiklanmasi tekniklerinin uygulamalar1 ile birlikte ¢agdas yontemlerle yiyecegin
sunumu ve acik biifelerin hazirlanmas.

217.

Ders Kodu: GMSP210 | Ders Adi: Satinalma ve Maliyet Kontrolii

Yiyecek hizmeti veren isletmelerin analizini yaparak karliligin1 artirmak i¢in gerekli bilgi ve becerilerin
incelenmesi. Ana bagliklar; malzemelerin akisi, gelir tablolari, tahmini satiglar ve insan giicli & gidalarin
maliyetleridir. Ogrenciler ayrica, restoranin tam satinalma déngiisiinii, iiriin ve saticinin segimini, giincel
siparigleri analiz etmektedirler.

28.

Ders Kodu: GMSP252 | Ders Adi: Haftahik is Deneyimi IV

Ogrenciler GMSP251 dersinden elde ettikleri becerileri ve pratik uygulamalari gelistirmeye devam
ederler. Malzeme ve ekipman tedarikgileri ile iletisim kurarak onlarla nasil ¢alisildigini bilen dgrenciler,
mal alimu ile ilgili pratik uygulamalar yaparlar. Ogrenciler, mutfak diinyasindaki makro ve mikro
ekonomiyi anlayarak, iiriin segmenin ve satin almanin pratik esaslarini yerine getirebilmelidirler.
Ogrenciler mutfag1 yonetebilir ve soguk mutfak gibi ¢alisma istasyonlarinda yonetim becerisi
kazanmaya baslarlar. Ogrenciler, tiim soguk mutfaklar et, pate, kanepe, orddvr, meze, salata ve terinleri
icerecek sekilde hazirlayabilirler. Ogrencilerin bu ¢alismalardaki yetenekleri, mutfak danismanlari ve
UFU TMSY danismanlari tarafindan izlenir ve degerlendirilir.

29.

Ders Kodu: EKON101 | Ders Adi: Genel Ekonomi

Bu derste temel kavramlar; emek piyasalarinin 6zellikleri, emek arzi, tercihler ve farksizlik egrileri,




emek arzi, gelir ve ikame etkileri, emek arz egrisi, isgiiciine katilma orani, kisa donemde ve uzun
dénemde emek talebi, emek talep esnekligi, ticret teorileri ve ticret olusumu, ticret belirlemesi, ticret
farkliliklarinin ekonomik analizi.

Ders Kitab1: Kemal Bicerli; Calisma Ekonomisi; Beta Yayinlari, Istanbul, 2009,

30.

Ders Kodu: UEXXX | Ders Adi: Universite Secmeli 1V

31.

Ders Kodu: GMSP200 | Ders Adi: Yaz Staj |

32.

Ders Kodu: GMSP301 | Ders Adi: Osmanh ve Yoresel Tiirk Mutfag

Osmanli saray mutfaginin fiziki yapist ve kullanilan techizatlarin 6grenilmesi, Osmanli mutfaginda
yemeklerin siniflandirilmasi, Osmanli mutfaginda kullanilan aletler, bu mutfaga 6zgii corbalar, kebaplar,
kiilbastilar, yahni ve pilakiler, kofteler, tava yemekleri, borek gesitleri, bastilar, dolmalar, pilavlar, hamur
tatlilar1, soguk tatlilar, kayganalar, sebze, salata, tursu, meyve tatlilari, hosaf, surup (serbet), receller,
Tirk mutfagina 6zgii pisirme yontemleri, iklim ve cografi 6zelliklere gére yemeklerin siiflandiriimasi,
Ege Mutfagi, Akdeniz mutfagi, Karadeniz mutfagi, Anadolu mutfagi, Marmara bdlgesi mutfagi, Dogu
Anadolu mutfagi, Giineydogu Anadolu mutfaginin tanitilmasi.

Ders Kitab1: Yerasimov M. (2010) 500 yillik Osmanli Mutfag1, Istanbul, Boyut.

33.

Ders Kodu: GMSP303 | Ders Adi: Kibris Mutfag

Kibris mutfaginin genel yapisi. Kibris mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle
yiyeceklerin hazirlanmasi. Kibris mutfaginin kiiltiirel ve tarihsel 6zellikleri, Kibris mutfaginda tabak
sunumu ve organizasyonunda kullanilan malzemelerin uyumlulugu konular.

Ders Kitabi: Kuzey Kibris Mutfagi, Mustafa Sah, Nadir Yayincilik, 2015.

34.

Ders Kodu: GMSP305 | Ders Adi: Ekmek Yapim ve Pastacilik I

Yiiksek kaliteli unlu mamiiller ve hamur islerinin hazirlanmasinda kullanilan temel iiretim teknikleri ve
bunlarin degerlendirilmesinde kalite 6zelliklerinin prensip ve tekniklerinin tanitimi ve 6gretilmesi. Ana
konular; ekmek fermentasyonu ve iiretimi, kullanilan malzemenin fonksiyonlari, kremalarin
hazirlanmasi.

Ders Kitabi: Ekmek Bir Tutkudur, Boyut Yayincilik, Dilistan Cilingiroglu Shipman.

35.

Ders Kodu: GMSP351 | Ders Adi: Haftahk is Deneyimi V

Ogrenciler GMSP252 dersinden elde ettikleri becerileri ve pratik uygulamalari gelistirmeye devam
ederler. Malzeme ve ekipman tedarikg¢ileri ile iletisim kurarak onlarla nasil ¢alisildigini bilen
ogrencilerin mal alimu ile ilgili pratik uygulamalar1 daha iist diizeydedir. Pasta ve kek sanat1 konusunda
pratik yaparlar; ekmek, pasta ve kek yapma tekniklerini uygulayabilirler. Ogrenciler mutfag: yonetebilir,
yemek hazirlamak ve pisirmek icin Tiirk ve Kibris mutfak becerilerini uygulayabilirler. Ogrenciler yerel
festivallerdeki mutfak yarismalarina katilabilirler. Ogrencilerin bu ¢alismalardaki yetenekleri, mutfak
damigmanlar1 ve UFU TMSY danigsmanlar tarafindan izlenir ve degerlendirilir.

36.

Ders Kodu: UEXXX \ Ders Adi: Universite Secmeli V

37.

Ders Kodu: AEXXX | Ders Adi: Alan Se¢meli |




38.

Ders Kodu: GMSP302 | Ders Adi: Akdeniz Mutfaklari

Akdeniz Bolgesi yemeklerinin hazirlanmasi, tadimi, servisi ve degerlendirilmesi; Fas, Tunus,
Yunanistan, Kibris ve Misir Mutfaklarinda kullanilan malzemeler, lezzet profilleri, yiyeceklerin
hazirlanmasi ve teknikleri.

Ders Kitabi: Nilgiin Ozdemir, Sema ve Ozdemir, Firat. Akdeniz Mutfagi/Diinya Mutfaklarindan
Lezzetler. Donence Yayinlari, 2016.

39.

Ders Kodu: GMSP304 | Ders Adi: Ekmek Yapium ve Pastacilik II

Tanitim seviyesindeki bu ders pastacilik ve ekmek pisirmede kullanilan ana teorik bilgileri ve becerileri
ogretmektedir. Bu dersteki ana konular; pasta firininda bulunan el aletleri ve ekipmanlar, pisirme ve
pasta malzemelerinin fonksiyonlaridir. Ogrenciler bu derste; krema yapimi, karistirma ve harmanlama,
kopiirtme, bezeler, 6n pigsirme, lamine etme, katisiksiz hamur, kremalar, dondurulmus tatlilar, ¢ikolatalar
ve soslarin yapimlart konularindaki ana metotlar1 6greneceklerdir. Ayrica, 6grenciler kendi tiretmis ve
pisirmis olduklar1 yiyecekleri tadarak ve degerlendirerek ders materyali konusundaki bilgilerini
artiracaklardir.

Ders Kitabi: Yemek Tatli Pasta Kitabi, Fahriye Nedim, Inkilap Kitabevi.

40.

Ders Kodu: GMSP352 | Ders Adi: Haftahk is Deneyimi VI

Ogrenciler GMSP351 dersinden elde ettikleri becerileri ve pratik uygulamalar: gelistirmeye devam
ederler, fakat mutfak esyalari, ekipman ve malzemelerini kullanma becerisi konusunda kendilerine
giivenirler ve profesyonel bir diizeydedirler. Ogrenciler ekmek, hamur isi ve tathilar igin malzeme
secmek ve calisma istasyonlarmi ydnetmek konusundaki pratikleri yerine getirebilirler. Ogrenciler
mutfagi yonetebilirler; motivasyon ve etik kurallar gibi insan kaynaklari gerekliliklerini gozeterek
yonetim rollerini {istlenmeye baslarlar. Ogrenci, Akdeniz mutfagini tanir ve yaratict mutfak
uygulamalarini pratik yapar. Ogrencilerin bu galismalardaki yetenekleri, mutfak danismanlar1 ve UFU
TMSY danismanlar tarafindan izlenir ve degerlendirilir.

41.

Ders Kodu: UEXXX ‘ Ders Adi: Universite Secmeli VI

42.

Ders Kodu: ISLY302 | Ders Adi: insan Kaynaklar

Insan kaynaklar1 yonetiminin ortaya ¢ikis, is analizi, IK planlama, IK temin ve segimi, egitim ve
gelistirme, performans degerlendirme, is degerleme ve licret gibi IK fonksiyonlari.

43.

Ders Kodu: AEXXX | Ders Adi: Alan Secmeli |

44.

Ders Kodu: GMSP300 | Ders Adi: Yaz Staj |1

45.

Ders Kodu: GMSP401 | Ders Adi: Avrupa Mutfaklar

Akdeniz Bolgesi ve Avrupa’nin geleneksel bolgesel mutfaklarinin hazirlanmasi, tadimi, servisi ve
degerlendirilmesi. ispanya, Fransa, Italya, Fas, Tunus, Yunanistan ve Misir mutfaklari ve yemeklerinde
kullanilan malzemeler, lezzet profilleri, hazirlanmalar1 ve tekniklerinin anlatimi ve 6gretilmesi.

Ders Kitabi: Nilgiin Ozdemir, Sema ve Ozdemir, Firat. Akdeniz Mutfag/Diinya Mutfaklarindan
Lezzetler; Donence Yayinlari. Eren, Neset; Cin Mutfagindan Sec¢meler; Inkilap Kitabevi. Giirbiiz,
Bektas; Atan, Fatih; Bozkurt, Hamza ve Sari, Mesut; Diinya Mutfagi; ME-SA ive Yaylari.

46.

Ders Kodu: GMSP403 | Ders Ad: Yiyecek ve Gida Siisleme

Temel tasarim ilkeleri ¢ergevesinde tabak sunumu ve dekorasyon.Yiyecek fotograf¢iligi konusunda




temel bilgi ve beceriler.
Ders Kitabi: Asc¢inin Kitabi, Bogos Piranyan; Endiistriyel Yiyecek Uretimi; Prof. Dr. Formani Mavis.

47.

Ders Kodu: GMSP405 | Ders Adi: Asya Mutfaklar

Asya’nin geleneksel ve bolgesel yemeklerinin hazirlanmasi, tadimi, servisi ve degerlendirilmesi. Cin,
Kore, Japonya, Vietnam, Endonezya, Malezya ve Hindistan mutfaklar1 ve yemeklerinde kullanilan
malzemeler, lezzet profilleri, hazirlanmalari ve tekniklerinin anlatimi ve 6gretilmesi.

Ders Kitabr: Nilgiin Ozdemir, Sema ve Ozdemir, Firat. Akdeniz Mutfagi/Diinya Mutfaklarindan
Lezzetler; Donence Yaymlari. Eren, Neset; Cin Mutfagindan Seg¢meler; Inkilap Kitabevi. Giirbiiz,
Bektas; Atan, Fatih; Bozkurt, Hamza ve Sar1, Mesut; Diinya Mutfagi; ME-SA ive Yayinlari.

48.

Ders Kodu: GMSP451 \ Ders Adi: Haftahk is Deneyimi VII

Ogrenciler GMSP352 dersinden elde ettikleri becerileri ve pratik uygulamalari gelistirmeye devam
ederler. Uluslararasi mutfaklarin taninmasi ve hazirlanmasi igin pratik uygulamalar yapilir ve bu
uygulamalar mutfak sanatlarinda profesyonel seviyededir. Ogrencilerin bu ¢alismalardaki yetenekleri,
dort yillik uygulamalari igeren bir sunumla, mutfak danigmanlar1 ve UFU TMSY danigmanlar
tarafindan izlenir ve degerlendirilir.

49.

Ders Kodu: AEXXX | Ders Adi: Alan Secmeli 11

50.

Ders Kodu: AEXXX | Ders Adi: Alan Secmeli 1V

ol.

Ders Kodu: GMSP400 | Ders Adi: is Deneyimi

52.

Ders Kodu: GMSP402 | Ders Adi: Mezuniyet Semineri

ALAN SECMELI DERSLER

Ders Kodu: GMSP311 | Ders Adi: Mutfak Kiiltiirii

Yiyecek her toplumun kiiltiiriinde kritik bir bilesendir. Bu ders 6nemli kiiresel bolgelerdeki hayat tarzini,
din, ticaret ve politikay1 arastirmaktadir. Ogrenciler ziraat, din, tarih ve gevresel siirdiiriilebilirlik
konularinin neden ve nasil kiiltiir ve buna bagli olarak mutfag: etkileyen 6zellikleri 6grenmektedirler. Bu
ders farkli diinya kiiltiirlerinden gelen insanlarin neden ve nasil arka planda yaklasimi farkli degisken
yiyecek ve icecekler konusunda anlayis ve takdirini gelistirmektedir.

Ders Kodu: GMSP312 | Ders Adi: Sarapgilik

Profesyonel yiyecek servisi operasyonlarinda saraplar kaliteli igecekler arasinda 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu ders sarap servisinin organizasyonu, sarap tatma, yiyecege uygun sarabin teorik ve
pratik uygulamadaki 6nemini ve diinyadaki ¢esitli cins sarap ¢esitlerini anlatmaktadir. Restoran
ortamlarinda sarabin alimi, depolanmasi, pazarlamasi ve servis edilmesine ilaveten yeni ve eski
diinyadaki sarap cesitleri arastirilmaktadir.

Ders Kodu: GMSP313 | Ders Adi: Yiyecek Hizmetleri Teknolojileri

Bu ders miisteri hizmetleri, insan kaynaklari, restoranlarin operasyonlarinda kullanilan yazilim
programlari ilizerinde odaklanma, yiyecek servisi hizmeti veren igletmeler hakkinda genel bir bakis ve
bilgiler vermektedir. Bu ders ayrica yiyecek hizmetleri endiistrisinde teknoloji degerlendirilmelerinin




‘ secimi ve teknolojinin etkin bir sekilde kullanilmasini incelemekdedir.

Ders Kodu: GMSP408 | Ders Adi: Amerikan Mutfag

Amerika kitasindaki geleneksel ve bolgesel yemeklerin hazirlanisi, tadimi, servisi ve degerlendirilmesi.
Amerika Birlesik Devletleri, Meksika, Giliney Amerika ve Karaib Adalarindaki mutfaklarda kullanilan
malzemeler, lezzet profilleri, hazirlanisi ve kullanilan teknikler anlatilmaktadir.

Ders Kitabi: Nilgiin Ozdemir, Sema ve Ozdemir, Firat. Akdeniz Mutfagi/Diinya Mutfaklarindan
Lezzetler; Donence Yayinlari. Eren, Neset; Cin Mutfagindan Seg¢meler; Inkilap Kitabevi. Giirbiiz,
Bektas; Atan, Fatih; Bozkurt, Hamza ve Sar1, Mesut; Diinya Mutfagi; ME-SA ive Yayinlari.

Ders Kodu: GMSP410 | Ders Adi: Fiizyon Mutfag

Fiizyon mutfaginda cesitli kiiltiirlerden ve oOzellikle Asya’dan gelen malzemelerin ve tekniklerin
karisimiyla artistik, yenilik¢i ve sefin yaratici ruhu ile birlikte iiretilen konular anlatilmaktadir.

Ders Kodu: GMSP413 | Ders Adi: Vejetaryen Mutfag

Beslenme acisindan ¢esitli dengeli vejetaryen diet yemeklerinin hazirlanmasi. Insanlarmn saglik,
ekonomi, kiiltiirel ve kiiresel perspektifler ¢ergevesinde neden vejetaryen diyet yemeklerini sectiklerinin
onemi anlatilmaktadir. Vejetaryen yemeklerinin {i¢ ayr1 siniflamaya gore; vegan, lacto ve lacto-ovo
olarak hazirlanmasi.

Ders Kodu: GMSP415 | Ders Adi: Pasta Sanatlari

Pasta ve tathilarin en son teknoloji ve ekipmanlar kullanilarak siislemelerinin yapimi. Bu dersteki
basliklar; kiiciik pastalarin biitiin olarak siislemesi, kaliplar ve halkalarda yapilan pastalar, ayrica
pastalar, tathilar ve bireysel hamur islerinde kullanilan malzemelerdir. Ogrenciler bu derste 6zel
ekipmanlarin kullanimi, yeni sunum metotlarinin uygulamasi, taze triinler, ¢esitler ve iiretim kolaylig1
konularina odaklanmaktadirlar.

Ders Kodu: GMSP417 | Ders Adi: Mutfak Tasarim ve Planlamasi

Bu derste 6grenciler pisirdikleri meniilere uygun bir ticari mutfak tasarimi gelistireceklerdir. Mutfagin
verimli, etkili, giivenli alan kullanimu, is akis1 ve verimli gida isleme alaninin tasarimdaki rolii 6zellikle
onemle vurgulanmaktadir. Ogrenciler ayrica mutfaklarda bulunmasi gereken giincel tasarim trendini,
yasal gereklilikleri ve iiretilecek meniiler i¢in uygun ve gerekli ekipman ihtiyaclarini degerlendirecekler.

Ders Kodu: ISLY304 | Ders Ad: Girisimeilik

Bu ders, 6grencilerin girisimcilik faaliyetlerini basarili bir sekilde yliriitmek ve girisimciligin zorluklarini
ve odiillerini gozden gecirmek igin gerekli is becerilerini ve bagliliklarini degerlendirmelerine yardimei
olmak i¢in tasarlanmistir. Ogrenci, kendi igindeki ve cevresindeki diger girisimcilik potansiyelini
taniyabilecektir, girisimciligin toplum i¢indeki roliinii, organizasyon seviyesinde ve kendi kisisel
yasaminda takdir edecektir, girisimciligin dogal siirecini ve siireci yonetme yollarini anlayacaktir.




