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1. SINIF 1. DONEM

Ders Ad1 Kodu Yarniyil | T+U Saat | U.Kredi | AKTS
ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI -1 | ATA 101 1 2+0 2 2

Osmanli imparatorlugu reformlari; Trablusgarp ve Balkan Savaslari; Birinci diinya Savasi; Mondros ateskes
Antlasmasi; Kongreler; Kurtulus savasinin cepheleri; Mudanya ateskes antlagsmasi ve Lozan baris antlasmasi

Ders Ad1 Kodu Yaryil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
TURK DIiLi - | TUR 101 1 240 2 2

Dil, Diller ve Tiirk Dili, Dil bilgisi, sozciik ve ctimle, kelime tiirleri, anlatimin 6geleri ve anlatimin tiirleri, diizgiin
ve etkili konusmanin temel ilkeleri

Ders Adi Kodu Yaryil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
INGILIZCE - | ING 101 1 240 2 2

Ogretilen yabanci dili dogru olarak anlayabilme, okuyabilme ve konusabilme

Ders Adi Kodu Yaryil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
BESLENMENIN TEMEL iLKELERI OLH101 1 3+0 3 4

Beslenmenin Onemi, Yeterli ve Dengeli Beslenme, Besin Ogeleri, Besin Enerji Degerleri, Enerji metabolizmasi,
Enerji dengesizlikleri, Baslica Besin Gruplari, Baslica Yiyecek Gruplari, Ozel Durumlarda Olanlarin Beslenmesi,
Beslenme Egitimi.

Ders Adi Kodu Yanryil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
GASTRONOMI ve YIYECEK TARiHI OLH103 1 2+0 2 4

Yiyecek tiretimi ve tiiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel agilardan tarihsel gelisimi, Ronesans donemi,
Avrupa ve diinya kiltiirleri, Endiistri devriminden giiniimiize iiretim sistemlerinin gegirdigi degisim ve gastronomi
tizerine etkileri, Yiyecek iiretimi ve tiiketimi ile ilgili olarak bireysel ve sosyal agilardan ortaya ¢ikan degisiklikler.

Ders Adi Kodu Yaryil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
GIDA BIiLiMi ve TEKNOLOJISIi OLH107 1 340 3 4

Gidalarin kimyasal bilesimi, su, protein, yag ve mineral maddeler. Enzim, vitamin, renk, tat ve koku maddeleri.
Gidalarin bozulmasi, gidalarin muhafaza yontemleri. Gida katki maddeleri. Konserve meyve suyu iiretim teknolojisi.
Hububat, bitkisel yag, cay, seker, et ve mamulleri, fermantasyon teknolojisi

Bu belgeye QR kodu okutarak ya da URL adresini yazarak erigebilirsiniz
\"J sbmyo.siirt.edu.tr/detay/ders-icerikleri/622914418.html

SHRT
UNIVERSTesi

Bilimsins Il



Ders Ad1 Kodu Yariyll T+U Saat | U.Kredi | AKTS
TEMEL MUTFAK UYGULAMALARI OLH109 1 3+3 5 6

Temel sos ve tiirevlerini hazirlamak, Su iriinlerini hazirlamak ve pisirmek, Salata ve salata soslart hazirlamak,
Pilavlar, Makarnalar

Ders Adi Kodu Yariyil | T+U Saat | U.Kredi | AKTS
SECMELI GIDA GUVENLIGI ve HIJYEN OLH111 1 2+0 2 2

Yiyecek ve icecek servisinin sanitasyon, hijyen ve is giivenligi ile ilgili kismi tanitmakta ve ayni zamanda
ogrencilerin gida giivenligi ve hijyen uygulamalarini incelemelerini saglamaktadir. El yikama gibi temel konulardan,
gida kaynakli hastaliklara, gida mikrobiyolojisine, bulagsmaya, gida giivenligi yonetim sistemlerine (HACCP) ve
gida tiretim ve servis ekipmanlarimin temizligi ve bakimi ve personel hijyeni gibi daha karmasik konulara kadar
ogretilir.

Ders Adi Kodu Yariyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
SECMELI BAHARATLAR OLH115 1 2+0 2 2

Baharatlarin tarihsel yolculugu, kiiltiirel degerleri ve ticaretteki rolii incelenir. Farkli cografyalarda baharatlarin
yemeklerde kullanim bi¢imleri ve tat-aroma etkileri degerlendirilir. Baharatlarin saglik iizerindeki islevleri ve
gastronomideki yaratict uygulamalari ele alinir.

Ders Ad1 Kodu Yariyll | T+U Saat | U.Kredi | AKTS
YiYECEK iCECEK ENDUSTRIiSINDEKi OLH105 1 2+0 2 2
TRENDLER

Fast food Akimi, Slow food akimi, Franchising, temali restoran ve bar kavramlari, hizli-rahat restoranlar, basari
hikayeleri, gida giivenligi, kent mutfagi ve mutfak kiiltiirii degerlendirilmesi, gastronomik kiiltiirel mirasin yeniden
icad1, Yiyecek stilistligi ve fotografciligi, yenilebilir ¢igekler, molekiiler gastronomi, gastronomi ile ilgili filmler

1. SINIF 2. DONEM

Ders Adi Kodu | Yariyl | T+U Saat | U.Kredi | AKTS
ATATURK ILKELERI VE iNKILAP TARIHi-Il ATA102 2 240 2 2

Atatiirk’iin ilkeleri ve inkilaplari, Atatiirk doneminde Tiirkiye Cumhuriyetinin dis politikast ve Tiirk tarihi

Ders Adi Kodu Yanryil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
TURK DILI IT TUR102 2 2+0 2 2

Yazili ve sozIii anlatim tiirleri; noktalama ve yazim kurallari, anlatim bozukluklar
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Ders Adi Kodu Yariyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
INGILIZCE 11 ING102 2 2+0 2 2

Gegmis zaman-gelecek zaman-modal fiiller-yer yon sorma verme-mektuplar-nazik istek yapilar

Ders Adi Kodu Yariyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
SECMELI KARIYER PLANLAMA KPD102 2 2+0 2 3

Ogrencilerin mesleki hedeflerini belirlemelerine ve kisisel gelisimlerini planlamalarina rehberlik edilir. Gastronomi
sektoriindeki kariyer olanaklari, is kollar1 ve girisimcilik firsatlar1 tamitilir. Etkili iletisim, 6zge¢mis hazirlama ve
miilakat teknikleri gibi profesyonel beceriler gelistirilir. Uzun vadeli kariyer yolculugunda etik degerler ve
stirdiiriilebilirlik anlayis1 vurgulanir.

Ders Ad1 Kodu Yaryil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
MUTFAK UYGULAMALARI OLH102 2 2+4 4 6

Uluslararas1 Ozel Corbalar, Soslar, Patates Garnitiirleri, Etlerin hazirlanmasi, Kiimes hayvanlari, Sakatatlar, Su
tirlinleri, Sebzeler, Kuru Baklagiller

Ders Adi Kodu Yaryil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
MENU VE MUTFAK YONETIMi OLH104 2 340 3 3

Saglikli Beslenme Icin Gerekli Besinler Ozellikleri, Dengeli Beslenme I¢in Gerekli Giinliik Besin Miktar1 ve
Beslenme ilkeleri / Moénii Plani Nedir, Planlamaya Etki Eden Faktorler Nelerdir? / Misafirlerin Sosyal ve Ekonomik
Durumlarina Uygun Moniilerin, Standart Regetelerin, Porsiyonlariin Olusturulmasi / Aylik Master Menii Planlama
/ Haftalik Menii Planlamas1 / Menii ve Miisteri Iliskisi Memnuniyeti / Ozel meniileri olusturmak / Porsiyon
maliyetlerini hesaplamak / Satis fiyatin1 olusturmak / On hazirliklar1 yapmak / Menii kartlarini hazirlamak / Menii
Degerlendirilmesi/ Mutfak ¢esitleri/ Mutfak Organizasyonu

Ders Ad1 Kodu Yariyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
YORESEL MUTFAK OLH104 2 2+4 4 5

Geleneksek Mutfak Arag Geregleri ve Yoresel Yemekler, Bolgelere gore farklilik gosteren yemekler, Bolgelere gore
pisirme teknikleri, Bolgelere gore saklama kosullari, Yoresel mutfag: olusturan faktorler, Mevsimsel ve/veya
donemsel tiiketim farkliliklari, Yoresel Mutfaklarin Yiyecek Igecek Ritiielleri, Bolgelere 6zgii tarifler.

Ders Adi Kodu Yariyll T+U Saat | U.Kredi | AKTS
ULUSLARARASI MUTFAKLARDA OLH108 2 2+0 2 2
PEYNIR CESITLERI

Diinyanin farkli mutfak kiiltiirlerinde kullanilan peynir gesitleri ve {iretim yontemleri tanitilir. Peynirlerin duyusal
ozellikleri, kullanim alanlar1 ve yemeklerdeki rolii incelenir. Cografi isaretli ve yoresel peynirlerin gastronomik
degeri lizerinde durulur. Uygulamali ¢aligmalarla peynirlerin yemeklerle uyumu ve sunum teknikleri 6gretilir.
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Ders Adi Kodu Yariyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
BESLENME ANTROPOLOJISI OLH110 2 2+0 2 2

Bu ders, beslenme olgusunu kiiltiirel, toplumsal ve tarihsel baglamda incelemeyi amagclar. Insan topluluklarinin
yiyecek segimleri, hazirlama yontemleri ve tiikketim pratikleri antropolojik bakis agisiyla ele alnir. Farkli cografya
ve Kkiiltiirlerde beslenme aliskanliklarinim olusumunda inang, kimlik ve toplumsal yapilarin rolii tartigilir.
Yiyeceklerin sadece biyolojik ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda kiiltiirel anlam ve sembol tasiyici oldugu vurgulanir.
Rittieller, gelenekler ve kusaktan kusaga aktarilan beslenme aliskanliklar analiz edilir. Modernlesme, kiiresellesme
ve gog gibi siireglerin beslenme kiiltiirlerine etkileri incelenir. Ogrencilere, gastronomi ile antropoloji arasinda
disiplinleraras1 bir koprii kurma becerisi kazandirilir. Teorik tartismalar uygulama drnekleri ve vaka analizleri ile
desteklenir.

Ders Adi Kodu Yariyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
SECMELIi SURDURULEBILIR OLH118 2 2+0 2 2
YiYECEK iCECEK

Ders, stirdiiriilebilirlik kavramini yiyecek-icecek sektorii 6zelinde ele alir. Gida tiretiminde ¢evresel, ekonomik ve
sosyal stirdiiriilebilirlik boyutlar1 incelenir. Yerel iiriin kullanimi, atik yonetimi ve enerji verimliligi konularina
odaklanilir. Kiiresellesme ve iklim degisikliginin gida sistemlerine etkisi tartisilir. Stirdiirtilebilir menii planlama ve
isletme stratejileri gelistirilir. Ogrenciler, sektdrde giincel uygulamalar ve drnek vakalar {izerinden degerlendirme
yapar. Boylece, gastronomide sorumlu iiretim ve tiikketim bilinci kazandirilir.

Ders Ad1 Kodu Yariyll T+U Saat | U.Kredi | AKTS
SECMELI YEMEK SUSLEME SANATI OLH114
ve FOTOGRAFCILIK

Fotograf Makinesinin tanitim1 ve makine ayarlari, fotografta 6zel efektler, goriintiileri projekte etmek, fotograf
makinasi efektleri, filtre ile efekt uygulamalari, hareket, film efektleri, karanlik oda efektleri, fotografta sanatsal
yaklasimlar, yemek fotograf¢iligi, menii fotograflama.

2. SINIF 1. DONEM

Ders Adi Kodu Yanyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
TURK MUTFAGI OLH201 3 3+3 4 6

Tiirk mutfag tarihi, yoresel mutfaklar, serbetler, Tiirkiye nin her bolgesinden mutfaklar ile ilgili ¢alismalar. Klasik
ve yerel Tirk mutfaklarinin teorik ve uygulamali olarak 6grencilere aktarilmasinin amaglandigi bu dersin igeriginde
ayrica Tlrk mutfagini olusturan temel yemek teknikleri, eski regetelerin giiniimiiz modern mutfak anlayisi i¢inde
yorumlanmas1 ve bugiin gelinen noktada Tiirk yerel mutfak dzellikleri yer alir. Ogrenciler cografi bélgelerin Tiirk
mutfagina sundugu zenginlikleri mevsim, iklim, toprak, hammadde, aligkanliklar vb. acisindan uygulamalarla
Ogrenirler.
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Ders Adi Kodu Yariyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERi | OLH203 3 2+0 3 3

Arastirma yontemleri, niceliksel arastirma (quantitative research), niteliksel arastirma — qualitative research:
(gbzlem, 6rnek olay, miilakat, anket), arastirma kaynaklar (kiitiphaneler, elektronik ortam, tiniversite kiitiiphaneleri,
devlet arsivleri, elektronik kiitiiphaneler, siireli yaymlar, gazete arsivleri), bilimsel yazma ve sunu hazirlama, ofis
programlarina ait uygulamalar, APA yazim yontemi. i¢indekiler tablosu, kaynak gosterme, tablo ve grafik hazirlama,
Problemin ortaya konmasi, amacin ve konuya ait onemin belirlenmesi, arastirmayla ilgili varsayim, sinirliliklar,
yontemin ortaya konmasi, aragtirma yapilacak konuyla ilgili kaynak taramasi yapma, rapor ve yazim asamasi,
hazirlanan konunun sunulmasi, sunulan konu tizerinde tartigma ortamu.

Ders Adi Kodu Yariyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
ICECEKLER OLH205 3 2+2 4 6

Iceceklerin tarihsel gelisimi ve kiiltiirel etkilesimi, alkollii ve alkolsiiz iceceklerin iiretim siirecleri ve depolama
yontemleri, farkli cografyalardaki igecek kiiltiirleri ve tiiketim aligkanliklari, yiyecek—icecek uyumu ile sunum
teknikleri incelenir.

Ders Ad1 Kodu Yariyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
DUNYA MUTFAKLARI OLH207 3 3+3 4 6

Bu dersin igeriginde Avrupa, Uzak Dogu, Asya ve Amerika kitalarina ait mutfaklarin 6ne ¢ikan ozellikleri ve
uygulamalar1 yer alir. Ogrencilerin bu cografyalardaki yiyecek kiiltiirii ve mutfaklar1 konularinda bilgi sahibi
olmalari saglanir. Diinya iizerindeki o bolgelere ait regetelerin bilgisi teorik ve uygulamali olarak verilir. Ulkelerin
sahip oldugu farkli lezzetleri tanimak, bolgesel farklilik gosteren tarifler konusunda mesleki yeterlilige sahip olmak.

Ders Adi Kodu Yaryil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
ORTAK SECMELI DERSLER 0SD201 3 2+0 2 2

Ogrencilerin ilgi ve yetkinliklerine uygun nitelik ve cesitlilikte, kisisel degisime ve gelisime katk1 saglayacak
gesitli konularm yer aldigi OSD kodu ile agilmis dersler.

Ders Adi Kodu Yanyil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
TUKETICi DAVRANISLARI VE OLH209 3 3+0 3 3
PSIKOLOJISI

Bu ders, tiiketicilerin satin alma karar siireclerini ve bu siiregleri etkileyen psikolojik faktorleri ele alir. Algt, tutum,
giidii, 6grenme ve kisilik kavramlarinin tiiketici davraniglarindaki rolii incelenir. Kiiltiirel, sosyal ve bireysel
farkliliklarin tiiketim tercihleri tizerindeki etkileri tartigilir. Tiiketicilerin yiyecek-icecek segimleri ve gastronomik
egilimleri psikolojik bakis agisiyla degerlendirilir. Reklam, marka imaji ve pazarlama stratejilerinin tiiketici
davranislarina yon verici etkileri irdelenir. Satin alma sonrasi davranislar, tiiketici memnuniyeti ve sadakat
kavramlari {izerinde durulur. Ogrencilere tiiketici aragtirmalarinda kullanilan yontem ve teknikler hakkinda temel
bilgiler kazandirilir. Ders, teorik yaklasimlar1 sektor 6rnekleri ve gilincel vakalarla destekleyerek uygulamaya doniik
bir bakis acis1 sunar.
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Ders Ad1 Kodu Yariyil | T+U Saat | U.Kredi | AKTS
SECMELI YIiYECEK SERVIS SISTEMLERI OLH211 3 2+0 2 2

Isletmeye uygun servis gesidini secebilme yetenegi, farkli servis sistemlerine gdre monii hazirlanmasi, servis
salonlarinin dekorasyonu, ekipmanlarin yerlesimi, amaglari ve personel gorev ve sorumluluklari ile hizmet kalitesi
ve misafir memnuniyeti gibi konular1 igermektedir. Ayrica, servis akisinin planlanmasi, hijyen ve giivenlik
kurallarinin uygulanmasi, iletisim ve ekip g¢alismasi becerilerinin gelistirilmesi lizerinde durulmaktadir. Ders
kapsaminda, farkl kiiltiirlerdeki servis uygulamalar1 ve giincel gastronomi trendlerinin servis sistemlerine etkileri
de ele alinmaktadir.

Ders Ad1 Kodu Yariyll T+U Saat | U.Kredi | AKTS
SECMELI URUN GELISTIRME VE OLH215 3 2+0 2 2
TUKETICi BEKLENTILERI

Bu ders, tiiketici beklentilerini anlayarak yeni iiriinlerin tasarlanmasi ve gelistirilmesini amaclar. Tiiketici ihtiyaclari
ve pazar trendlerinin analiz edilmesi siirecinde kullanilan ydntemler ele almir. Uriin fikirlerinin degerlendirilmesi,
prototip olusturma ve test siiregleri incelenir. Farkli tiiketici segmentlerinin beklentilerine uygun iiriin stratejileri
gelistirilir. Tadim testleri, geri bildirim toplama ve iiriin iyilestirme teknikleri iizerinde durulur. Uriin gelistirme
stirecinde maliyet, kalite ve iiretilebilirlik faktorleri dikkate alinir. Markalagma ve paketleme tasarimu, tiiketici algisi
ve talebi ile iligkilendirilir. Siirdiiriilebilirlik ve etik degerlerin iiriin gelistirme siireglerine entegrasyonu tartigilir.
Ders, teorik bilgiler ile uygulamali vaka analizlerini birlestirerek dgrencilerin sektdre hazirlikli olmasini saglar.

2. SINIF 2. DONEM

Ders Adi Kodu Yanryil T+U Saat | U.Kredi | AKTS
iS BASINDA EGIiTiM OLH202 4 5+0 8 30

Bu ders, dgrencilerin mesleki becerilerini gergek is ortaminda uygulamalarim saglar. Is yerinde pratik deneyim
kazanarak teorik bilgilerin pekistirilmesi amagclanir. Ogrenciler, farkli departmanlarda gorev alarak isletme
siireglerini gdzlemleme firsat1 bulur. Is disiplini, zaman yonetimi ve profesyonel davranis becerileri gelistirilir.
Misteri iliskileri ve hizmet kalitesi konularinda deneyim kazandirilir. Calisma ortaminda ekip galismasi ve iletisim
becerileri uygulamali olarak ogretilir. Ders kapsaminda 6grenciler, mesleki sorun ¢6zme ve karar verme stireglerini
deneyimler. Is basinda edinilen deneyimler, mezuniyet sonrasi kariyer planlamasina temel olusturur.
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