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1.Smmf 1. Yanyll (GUZ)

ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHi- I (2+0=2) AKTS: 2 (Zorunlu)

Dersin amaci Tiirk Devriminin hazirlik dénemi ve Tiirk Istiklal Savasi, Osmanl
Devleti’nin yikilisint ve Tirk Devrimini hazirlayan nedenlere toplu bir bakis
kazandirmaktir. Ders kapsaminda Osmanli Devletinin  pargalanmasi, Tirk
topraklarinin isgal edilmesi, Mustafa Kemal Pasa’nin Samsun’a ¢ikisi ve kongreler
donemi, Kuvay-i Milliye ve Misak-1 Milli kararlari, Tirkiye Biiyiik Millet Meclisi’nin
acilmasi, 1920 yilinin siyasi olaylari, Sakarya Zaferi’ne kadar milli miicadele, Sakarya
Zaferi, Biiyiik Taarruz ve Mudanya Ateskes Sozlesmesi konulari islenmektedir.
Ayrica Tiirk Inkilabimin tarihi anlami ve dnemi; Tiirk Inkilabini hazirlayan kosullar,
ortam ve gelismeleri; Mustafa Kemal Pasa onderliginde Ulusal Kurtulus Savasi; Ulus
egemenligine dayali tam bagimsiz yeni Tiitk Devleti’nin kurulusu; Atatiirk’tin dahi

asker, biiyiik devlet adami ve inkilape1 kisiligi ile teskilat¢iligi konular1 islenmektedir.
TURK DILi- I (2+0=2) AKTS: 2 (Zorunlu)

Ders kapsaminda Tiirk Dilinin diinya dilleri arasindaki yeri, Tiirk Dilinin gelismesi ve
tarihi devreleri, Tiirk¢e’de sesler ve smiflandirilmasi, Tiirk¢e’ nin ses 6zellikleri ve ses
bilgisi ile 1lgili kurallar, hece bilgisi, Tirk¢e’nin yapim ekleri ve uygulamasi,
kompozisyon ile ilgili genel bilgiler, imla ve noktalama ile ilgili genel bilgiler
ogretilmektedir. Dersin amaci ise yiiksekdgrenim goren her gence anadilinin yap1 ve
isleyis ozelliklerini geregince kavratabilmektir. Dil-diisiince baglantist agisindan yazili
ve sOzlii anlatim vasitas1 olarak Tiirkgeyi dogru ve giizel kullanabilme yetenegi
kazandirabilmektir. Ogretimde birlestirici ve biitiinlestirici bir dili hakim kilmak, ana

dili suuruna sahip gencler yetistirmektir.
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YABANCI DiL-I (ingilizce) (2+0=2) AKTS: 2 (Zorunlu)

Dersin amac1 dgrencilere Ingilizce baslangi¢ seviyesinde temel iletisim becerilerini
kazandirmak, somut gereksinmelerini karsilayabilmek i¢in bilinen giinliik ifadeleri ve
¢ok temel kaliplart anlayabilmesini ve kullanabilmesini, ge¢misten, simdiden ve

gelecek kaliplar 6grenmesini saglamaktir.
GASTRONOMI VE YiYECEK TARIiHI (2+0=2) AKTS: 2

Yemek bilimi, tat bilimi tanimlar1, gurme ve gurmelik kavramlari, gastronominin su
tirtinleri ile olan iligkisi, yoresel yemekler ve yemek kiiltiir ve zevklerinin ulusal
diizeyde tanitimi1 ve sunumlari, tarihte mutfak ve ascilik gelisimi ile yiyecek tarihinin

giintimiize kadar ge¢irdigi kronolojik durumunu inceler.
BESLENME iLKELERI (3+0=3) AKTS: 3

Icerik beslenmenin temel kavramlari, besin dgeleri (karbonhidratlar, proteinler, yaglar,
vitaminler, mineraller ve su), enerji metabolizmasi, besin gruplar1 (et, siit, yumurta,

kuru baklagil, tahillar), yemek planlama konularindan olugmaktadir.
MUTFAK UYGULAMALARI VE TEKNIKLERI-1 (1+3=4) AKTS: 4

Yiyecek igecek isletmelerinde bulunan mutfak ekipmanlarinin kullanimi ve
organizasyonu, bicak kullanimi ve kesme teknikleri tanitilir. Mutfaklarda ekipman,
ortam ve calisan hijyeni konulari anlatilir. Ogrencilerin temel mutfak teknikleri
hakkinda beceri ve bilgileri uygulamali olarak gelistirilir. Konaklama tesislerinin ve
restoranlarin endiistriyel mutfaklarinda gereken tiim bilgiler, tamamlayict mutfak
uygulamalar ile desteklenir. Temel pisirme ve kesim tekniklerini kullanarak; kanath
hayvan, et ve balik uygulamalar1 ile corba, sebze, stok, soslar ve makarnalarin

hazirlanmas1 ve yapimini detaylariyla 6grenirler.
PISIRME YONTEMLERI-I (2+2=4) AKTS: 4

Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki ¢alisanlarin
1 ve gorev tamimlari, Entremetier (Garnitiir, ¢corba, yumurta), Garde manger (Soguk
mutfak), Pastry (Pastane), Kasaphane, Yerel Mutfak, Chef Tournantin, Jiilienne,
Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma yapmak, Mire poix, Paysanne,

Batonnets, Vichy, ve diger sekillerde dograma yapmak, Lezzet verici karisimlar
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hazirlamak, Basic White stock (Temel beyaz et suyu) stock hazirlamak, Basic brown
(Temel kahverengi et suyu ) stock hazirlamak, Yiyecekleri Suda Blanching (On
Pisirme/Agartma) pisirme islemi icin 6n hazirlik, Yiyecekleri Suda Blanching (On
Pisirme/Agartma) olarak pisirme, Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)pisirme
islemi i¢in On hazirlik, Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)olarak pisirme,
Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)islemi i¢in 6n hazirlik, Yiyecekleri
Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) olarak pisirme gibi konular ders igerigini

olusturmaktadir.
GIDA GUVENLIGI VE HIiJYENI (3+0=3) AKTS: 3

Gida bozulmasma neden olan mikrobik, kimyasal ve biyokimyasal faktorler. Gida
bozulmasin1 kontrol eden ve risk faktorlerini azaltan teknikler. Baslica gida
gruplarinda bozulmaya neden olan mikroorganizmalar. Gida calisanlari i¢in kisisel
hijyenin 6nemi; mutfak ve ara¢ gerecin sanitasyonu. HACCP kavrami ders igerigini

olusturmaktadir.
MUTFAKTA iS SAGLIGI VE GUVENLIGI (2+0=2) AKTS: 4

Is saghig1 ve giivenligin tanimi ve dnemi; giivenli bir ortamin kurallar; elektrik, dogal
gaz, buhar ve komiir gibi farkli enerji kullaniminda dikkat edilecek oncelikler; kesici
ve parcalayici aletlerin kullaniminda dikkat edilecek hususlar; kaza halinde yapmalari
gerekenler; ilkyardim malzemeleri; Ilkyardim uygulamalart ders igerigini

olusturmaktadir.

OFIS PROGRAMLARI - | (1+1=2) AKTS: 3

Microsoft Office Programlar1 Microsoft Word, Microsoft Excel, PowerPoint, Outlook,

Arsiv Programlari Sikistirma Programlarinin tanitimi ders icerigini olusturmaktadir.

BIREYLER ARASI iLETIiSIM (2+0=2) AKTS: 2

Sozlii iletisim, yazili iletisim, s6zli olmayan iletisim kavramlart ve tiirleri, dinlenme,
iletisimin onemi, iletisim engelleri, okuma ve okuma yontemleri ders kapsaminda ele

alinmaktadir.
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YONETIM VE ORGANIZASYON (3+0=3) AKTS: 4

Dersin amaci 6grencilere yonetim ve organizasyon hakkinda temel bilgilerin verilmesi
ve yonetim kuram ve fonksiyonlarinin dgretilmesidir. Bu kapsamda yonetim kavrama,
yoneticilik hakkinda temel bilgiler, yoneticilik ve liderlik arasindaki farklar, yonetimin

tarihi gegmisi ve yonetim kuramlar1 gibi konular ders igerigini olusturmaktadir.

1.Smif 2. Yariyll (BAHAR)
ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHIi- 11 (2+0=2) AKTS: 2 (Zorunlu)

Tiirk ulusunun biitiin kurumlart ve degerleriyle ¢agdas uygarligin da iistiine ¢ikma
cabalari, Atatiirk ilke ve Inkilaplari; Atatiirk diisiince sistemi; Atatiirk doneminde
Tiirkiye’nin i¢ ve dis politikasi; Ikinci Diinya Savasi ve Tiirkiye; Tiirkiye’de c¢ok

partili doneme gecis ders kapsamindaki konular icerisindedir.
TURK DILIi- Il (2+0=2) AKTS: 2 (Zorunlu)

Ders kapsaminda Tiirkge’nin yapim ekleri ve uygulamasi, kompozisyonla ilgili genel
bilgiler, kelime tiirleri, ciimlenin unsurlari, climle tahlili uygulamasi, anlatim ve climle
bozukluklar1 ve bunlarin diizeltilmesi, dilekge, tutanak, mektup ve cesitleri, bilimsel

yazilarin hazirlanmasinda uyulacak esaslar anlatilacaktir.
YABANCI DIiL- 11 (2+0=2) AKTS: 2 (Zorunlu)

Bu ders Yabanci Dil-I dersinde kazandiklar1 temel bilgi ve becerilerini gelistirmelerini
amaglar. Bu dersin bitiminde 6grenciler, tercihlerini sorma ve belirtme, yon sorma ve
yanit verme, gelecekle ilgili tahminler yapabilme ve muhtemel olaylar hakkinda
konusabilme yeteneklerini gelistireceklerdir. Ayrica bu ders dgrencilerin edilgen ¢ati
ve dolayli konugma kaliplarin1 kullanarak is mektuplar1 yazabilme pratigini

kazanmalarini saglar.
PISIRME TEKNIKLERIi-11 (2+2=4) AKTS: 4

Yiyecekleri steaming (buharda) pisirme, sauting (az yagda pisen ) pisen iiriinler,
shallow fat frying (s1g yag) pisen iriinler, deep fat frying (derin yag- bol yag) pisen

tiriinler, yiyecekleri poaching (80-90 derecede 1sinmis suda pisirme) pisirme,
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yiyecekleri braising pisirme, etleri fiime pisirme, yiyecekleri gratinating pisirme,

firinda (roti) ¢evirerek pisirme konulari ele alinmaktadir.
MENU PLANLAMA (2+1=3) AKTS: 3

Menii 6n hazirliklar1 yapilmasi, meniiniin tanimi, menii ¢esitleri, menii 6n hazirlig
yaparken dikkat edilecek hususlar, yemeklerin regetelerini olusturma, besin 6geleri,
besin gruplari, icecek meniileri olusturma, konsepte gore icecek menii se¢imi, Ozel
meniileri olusturma, satis fiyatin1 olusturma, Standart regete fiyati, menii kartlari
hazirlama, menii kartlarinin 6nemi ve 6zellikleri, menii kart1 ¢esitleri, menii kartlarini

mevsimlere gore revize etme konulari ele alinmaktadir.

MUTFAK UYGULAMALARI VE TEKNIKLERI II (1+3=4) AKTS: 4

Temel Stoklar1 (et sular1)) ve soslar1 hazirlamak/hazirlatmak Blanching (6n
pisirme/agartma) islemini yapmak /yaptirmak Boiling (bol suda pisirme) pisen
yemekleri hazirlamak/hazirlatmak Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) pisen yemekleri
hazirlamak/hazirlatmak. Uluslararast otel ve restoran sektoriindeki endiistriyel
mutfaklarda gereken orta ve ileri diizey bilgi ve becerileri edinmelerini saglamak i¢in

bireysel uygulamalar yaparak dersi tamamlanmasi amaglanmaktadir.

GIDA SAKLAMA TEKNIKLERI (2+0=2) AKTS: 4

Ders; beslenme degerine gore gida maddelerinin smiflandirilmasi, gida maddelerinin
gruplandirilmasi, gida maddelerinin 6zellikleri ve yiizde olarak dagilimi, yararli ve
zararli bakteriler, mikroorganizmalar, besin kaynakli zehirlenmeler, gida muhafaza
yontemleri, konserve, siit, tahil, et ve et iirlinleri, meyve ve sebze teknolojileri, gida

katki maddeleri konular1 ele alinmaktadir.
ZIYAFET MUTFAGI (2+1=3) AKTS: 4

Ziyafet organizasyonu yapmak, Outside Catering (isletme disinda verilen yiyecek
icecek hizmetleri) organizasyonu Oncesi hazirliklar1 yapmak, Outside Catering
faaliyetini yapmak, Acik biife yiyecekleri hazirlamak/hazirlatmak gibi konulardan

olusmaktadir.
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GIRISIMCILIK (2+0=2) AKTS: 2

Girisimcilik Kavrami1 ve Ortaya Cikisi, Girisimciligin Onemi ve Nasil Girisimei
Olunur, Tiirkiye’de Girisimei Olma Sekilleri, Girisimcilerin Basar1 ve Basarisizlik
Nedenleri, Is Fikirleri Uretmenin Onemi ve Girisimcilik Politikalari, Risk Sermayesi
ve Tiirkiye’deki Uygulamalar1, Girisimcilik Kiiltiirii, Kiigiik Isletmeler ve Ekonomik
ve Sosyal Sisteme Katkilari, Kiiciik Isletmelerin Kurulus Siireci, Kiiciik Isletmelerde
Yénetim Stratejileri, Kiiciik Isletmelerde Pazarlama Stratejileri, Kiigiik Isletmelerde
Uretim Stratejileri, Kiiciik Isletmelerde Finansman Stratejileri, Kiiciik Isletmelerin

Sorunlar1 ve Céziim Yollar1 gibi konular ele alinmaktadir.

ISARET DILi (2+0=2) AKTS: 4

Isaret Dili ile Tlgili Genel Bilgiler, El ve Parmak Hareketleri, Sayilarla ilgili Ifadeler,
Kendini Tanitma, Soru Sorma, Olumlu-Olumsuz Ciimleleri Ifade Etme, Kars1 Tarafi

Anlama gibi konular ele alinmaktadir.

2. Smif 1. Yariyll (GUZ)
YORESEL MUTFAK (1+3=4) AKTS: 4

Dogu Anadolu Bélgesi Mutfagi, Giineydogu Anadolu Mutfagi, Akdeniz Mutfagi, Ege
Mutfagi, Karadeniz Bélgesi Mutfagi, Marmara Bolgesi Mutfagi, I¢ Anadolu Mutfag

gibi bolge mutfaklarinin 6zellikleri ele alinmaktadir.
SOGUK MUTFAK (1+3=4) AKTS: 4

Salata ve salata soslari hazirlama, meze ve sandvi¢ hazirlama, soguk ¢orba ve
zeytinyagli yemekler hazirlama, soguk tabak ve dekor hazirlama gibi konular ele

alinmaktadir.
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TATLI VE PASTA SANATI (1+3=4) AKTS: 4

Hamurlu tathh ve tuzlular ile hamur islerinde kullanilan krema, surup ve soslarin
hazirlanmasi1 ve sunumu. Tathi yapiminin temel kurallari; po6tifor, milfoy, ¢esitli pasta
ve kurabiyelerinin yapilip sunulmast; temel pasta siisleme sanati. Geleneksel ve giincel

hamur isi uygulamalarindan 6rnekler ders igerigini olusturmaktadir.
YEMEK SUSLEME SANATI (2+1=3) AKTS: 3

Basit sebze dekorlari, baglangi¢ yemekleri siislemesi, sicak ve soguk mezeler, ordorv
tabagi, salatalar, corbalar, et yemekleri, tatlilarinin prezantasyonu ve renk uyumuna

gore siislenmesi gibi konular ele alinmaktadir.
TURK MUTFAGI-| (1+3=4) AKTS: 4

Dersin amaglar1 ve igeriginin verilmesi, Calisma planlarinin hazirlanmasi. Tiirk
Mutfaginin Tarihsel gelisimi. Orta Asya, Selguklu ve Osmanli Mutfaginin 6zellikleri.
Orta Asya yemekleri uygulamasi.
Selguklu donemi yemeklerini hazirlama ve sunumu. Osmanli Mutfagr Yemekleri,

hazirlanmasi ve servisi gibi konular ders igerigini olusturmaktadir.

DUNYA MUTFAGI-I (1+3=4) AKTS: 4

Osmanli Saray Mutfagi, Uzak Dogu /Asya Mutfagi, Akdeniz Mutfagi, Orta ve Kuzey
Afrika Mutfagi, Avrupa Mutfagi, Denizasin Ulke Mutfag:, islam Dinine Uygun
Yemek Hazirlama, Hristiyan Dinine Uygun Yemek Hazirlama, Musevi Dinine Uygun
Yemek Hazirlama, Diger Dinlere Uygun Yemek Hazirlama, Yeni Yemek Regetesi
Tasarlanmasi, Yeni Yapilan Yemegi Tadima Sunma, Yapilan Yemegi Fotograflamak,
Yaninda Calisanlara Egitim Verme, Yaym ve Dokiiman Hazirlama, Meslek ile Ilgili

Toplanti, Seminer, Konferans, Fuar, Festival, Yarisma, Yayilar1 Takip Etme.

CATERING HIZMETLERI (2+0=2) AKTS: 3

Corbalardan ana yemeklere ve tatlilara kadar 6zgiin malzemeler kullanarak recete
gelistirme ve sunum tekniklerini gelistirerek bireysel olarak 6zgilin yemek stilistligi

olma yolunda bilgiler ele alinmaktadir.
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YIiYECEK - iICECEK iISLETMECILIGI (2+0=2) AKTS: 3

Yiyecek icecek hizmeti veren isletmeler ve 6zellikleri, yiyecek icecek isletmelerinde
kurulum kararinin verilmesi, yatirim maliyetleri, yiyecek icecek isletmelerinde

hiyerarsi gibi konular ele alinmaktadir.
GENEL TURIZM (2+0=2) AKTS: 3

Turizm ve Turist Kavrami, Turizmin Islevleri Turizmin Islevleri, Turizm Endiistrisi,
Seyahat Formaliteleri, Turizm ve Havayolu Ulastirmasi, Turizm ve Karayolu

Ulastirmasi, Turizm, Denizyolu ve Demiryolu Ulagimi gibi konular ele alinmaktadir.
OTEL iSLETMECILIGI (2+0=2) AKTS: 3

Turizm Yatinm ve Isletmelerinin Niteliklerine {liskin Yé&netmelik, Miilkiyet
Bakimindan Siiflandirilmasi, Biiyiik Otel Isletmeleri Kurulus yeri faktédrleri, Degisik
tip otellerin kurulus yerlerinin secimi ile ilgili spesifik faktorler, Otel isletmelerinde
kurulug yeri ile ilgili maliyet hesaplamalari, Giderlerin saptanmasi, Gelirlerin
saptanmasi, Odalarin Siniflandirilmasi, Organizasyon tanimi, Organizasyon yapilirken
g6z Onlinde tutulacak hususlar, Organizasyonun faydalari, Uygun organizasyon
biciminin sec¢imi, Otel organizasyon tipleri, Otellerde temel boliimler, Finansmanin

tanimi, varliklarin saglanmasi gibi konular ele alinmaktadir.

IS ORGANIZASYONU (1+1=2) AKTS: 3

Is ve zaman etiidii, Servis operasyonlarinin organizasyonu, Servis operasyonlarinda
personele Kalite yonetim silirecinde rehberlik edilmesi, Bar ile isbirligi, Mutfakla
isbirligi, Housekeeper (kat hizmetleri) ile isbirligi, On biiro ile isbirligi, Saglik kuliibii
ile isbirligi, Banketle isbirligi, Satis pazarlama igbirligi, Muhasebe ile isbirligi,
Giivenlik ile igbirligi, Teknik servis ile igbirligi, Is yiikiinii belirleme, Is goren
thtiyacin1 belirleme, Adaylarla goriisme yapma, Ekstra calisan eleman ihtiyacini

belirleme, Yasal haklar, Sosyal haklar gibi konular ele alinmaktadir.
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2. Smif 2. Yariyll (BAHAR)
TURK MUTFAGI- Il (1+3=4) AKTS: 4

Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi. Akdeniz
Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi. Marmara
Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi. i¢ Anadolu
Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi. Bat1 Karadeniz
Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi. Dogu
Karadeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi.
Dogu Anadolu Bélgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi.
Giineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve

Servisi gibi konular ele alinacaktir.

DUNYA MUTFAGI-II (1+3=4) AKTS: 4

Diinya mutfaklarmi tanitmak ve Asya, Amerika ve Orta Dogu mutfaklarinda

yemeklerin yapilisini anlatarak uygulamasini yaptirma gibi konular ele alinacaktir.

UNLU MAMULLER (2+2=4) AKTS: 4

Firin irlinlerinde kullanilan hammaddelerin ¢esitleri ve ozellikleri; Mayalama ve

pisirme yontemleri; Degisik sunum teknikleri gibi konular ele alinmaktadir.
MEKAN TASARIMI VE KONSEPT (3+0=3) AKTS: 4

Siirdiiriilebilir Turizm ve Cevre lliskisi: Siirdiiriilebilirlik, Turizm, Cevre ydnetimi;
Cevresel Gelismeler Altinda Mekan Olgusu, Tasarim ve mekan tasarimi, Turizme agik
alanlarda mekan olgusu, Turizm igletmelerinde mekan olgusu, Konaklama tesisleri ve
fonksiyonel iligkiler: Otel isletmelerinde tasarim, Turizm yapilarinda konsept (tema)
tizerinden mekanlastirma, Tarihi mekanlara turizm islevli yeni fonksiyon kazandirma:

Kiiltiirel miras yonetimi gibi konular ele alinmaktadir.
ICECEK BILIMI (3+0=3) AKTS:4

Ogrencilere iceceklerin tarihi, iiretimi, saklanmasi, servis kurallar, alkollii i¢kilerin

iiretimi ve ozellikleri hakkinda bilgi verir. Igecek biliminin tanimi ve tarihi, iiziim
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cinslerinin, liretim asamalarinin incelenmesi, saklama ve tadim kosullari, servis
kurallar1 ve degiistasyonun teorik ve uygulamali asamalari, diinya i¢eceklerine genel
bakis, bira ve yiiksek alkollii igkilerin tiretimi ve genel ozellikleri gibi konular ele

alinmaktadir.
GIDA FORMULASYONU VE DUYUSAL ANALIZ (2+2=4) AKTS:4

Bu dersin amaci, duyusal gida analizinin gida tretim ve tiiketimindeki Gnemini,
duyusal analiz kurallari, uygulama yontemleri hakkinda o6grenciye bilgi vermek.
Duyusal analizin, {iriin kalitesi, yeni {iriin gelistirme ve gidanin tiiketici begenilirligi
yoniinden O6nemi hakkinda bilgilendirmek ve duyusal analizlerin uygulanmasi

bakimindan bilgi ve deneyim sahibi yapmak.
KALITE YONETIM SiSTEMLERI (2+0=2) AKTS: 2

Kalite Kavrami, Standart ve Standardizasyon , Standardin iiretim ve hizmet sektoriinde
Onemi, Yonetim Kalitesi ve standartlar, Cevre standartlari, Kalite Yonetim sistemi
modelleri, Kalite Yonetim sistemi modelleri ve stratejik yonetim, Yonetime katilma,
Siire¢ yonetim sistemi, Kaynak yonetim Sistemi, Efgm miikemmellik Modeli gibi

konular ele alinmaktadir.
SAGLIK TEDBIRLERI VE iLK YARDIM (2+0=2) AKTS:3

[k yardimin temel uygulamalari, birinci ve ikinci degerlendirme, yetiskinlerde temel
yasam destegi, cocuklarda ve bebeklerde temel yasam destegi, solunum yolu
tikanikliginda ilk yardim, dis ve i¢c kanamalar, yara ve yara g¢esitleri, bolgesel
yaralanmalarda, bas ve omurga kiriklarinda ilk yardim, st ekstremite kirik, ¢ikik ve
burkulmalarinda ilk yardim, kal¢a ve alt ekstremite kirik, ¢ikik ve burkulmalarinda ilk
yardim, acil bakim gerektiren hastaliklarda ilk yardim, zehirlenmeler, sicak ¢arpmasi,
yanik ve donmalar, yabanci cisim kagmalarinda ilk yardim, acil tagima teknikleri, kisa

mesafede hizli tasima teknikleri, sedye olusturarak hasta veya yaralilari tagima.
BARDA SERVIS (2+0=2) AKTS: 2

Icecekleri Sicak hazirlama/ hazirlatma, Soguk icecekleri hazirlama/ hazirlatma,
Yiiksek Alkollii icecekleri hazirlatma, Diisiik Alkollii icecekleri hazirlatma,
Aperatiflerin servisini yaptirma, Likorlerin ve hazmettirici igeceklerin servisini

yaptirma, kokteyllerin Alkolsiiz hazirlanmasin1 saglama, kokteyllerin Alkolsiiz
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hazirlanmasini saglama, Alkollii kokteyllerin hazirlanmasin1 saglama, Alkolli
kokteyllerin hazirlanmasini saglama, Igeceklerle birlikte servis edilecek yiyeceklerin
standartlarin1 olusturma, Aperatif yiyecekler, meyve ve tathilarin servis edilmesini
saglama, Uriin Talep formunu diizenleme, Yeni kokteyl recetesi hazirlama/tadima
sunma, Hazirlanan kokteyl recetelerini fotograflama, Kasa kapanisi yapma, Bar
temizligi ve stoklama islemlerini yapma/yaptirma, Kokteyl recetesinin maliyetini

hesaplama gibi konular ele alinmaktadir.
VEJETERYAN MUTFAK (2+2=4) AKTS: 4

Vejetaryen beslenme Ozellikleri, cesitleri, saglik acisindan faydali, zararli yonleri,

vejetaryen mutfak kiiltiirii, 6zellikleri, yemek ¢esitleri gibi konular ele alinmaktadir.
iSCi SAGLIGI VE iS GUVENLIGI (2+0=2) AKTS:2

Bu ders kapsaminda c¢alisma ortaminda olusabilecek is kazalar1 ve meslek
hastaliklarindan korunmak igin; Is sagligi ve giivenligi is saglig1 ve giivenliginin temel
prensipleri; is saghigi ve giivenliginin isletme yonetimindeki yeri, is yerinde risk
Onleme kiiltiirti, glivenlik kiiltiriiniin 6nemi ve gilinlik yasamdaki yeri; gilivenlik
kiiltiiriiniin olusturulmast ve devamliliginin saglanmasi, saglikli ve giivenli yasam

konularina yer verilecektir.
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