AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI
AFYON MESLEK YOKSEK OKULU
ASCILIK_ PROGRAMI

GUZ YARIYILI ( 1.Yan yil )

Dersin Kodu Optik Kod Dersin Adi T U HDS T.Krd.
TUR-101 101 Turizm Bilgisi 2 0 2 2
ASC-103 103 Mutfak Uygulamalari 1 2 4 6 4
GID-105 105 Beslenme ve Diyet 2 0 2 2
TUR-107 107 Turizm Isletmeciligi 2 0 2 2
ASC-109 109 Mutfak Organizasyonu 2 0 2 2
GID-111 111 Yiyeceklerde Muhafaza 2 0 2 2

ING-113 113 Mesleki ingilizce 2 0 2 2
§08-103 115 Cevre ve Kentlesme ( Segmeli)* 2 0 2 2
TUR-111 117 Termal Turizm ( Segmeli)* 2 0 2 2
TDL-101 125 Tark Dili 2 0 2 0
TAR-101 127 ALLT. 3 0 3 0
TOPLAM 23 4 27 20
BAHAR YARIYILI { 2.Yar Yil)

Dersin Kodu Optik kod Dersin Adi T U HDS T.Krd.

ASC-102 102 Mutfak Uygutamalari Il 2 4 6 4

BIL-102 104 Bilgisayar 2 0 2 2
ASC-106 106 Restoran Operasyonlari 1 2 3 2
ENF-108 108 Davranis Bilimleri 2 0 2 2
GID-110 110 Yiyeceklerde Kalite ve Kantite 2 0 2 2
GID-112 112 Gida Teknolojisi 2 0 2 2
ING-114 114 Mesleki ingilizce 1 2 0 2 2
TUR-116 116 Turizm ve Cevre lliskisi { Segmeli)* 2 0 2 2
TUR-118 118 Turistik Tuketici Davraniglari ( 2 0 2 2
Secmeli)*
TDL-102 126 Tark Dili 3 0 3 0
TAR-102 128 ALLT. 2 0 2 0
BEG-102 130 Beden Egitimi 2 0 2 0
GSN-102 132 Guzel Sanatlar 2 0 2 0
TOPLAM 22 6 28 18
GUZ YARIYILI ( 3. Yari Yil

Dersin Kodu Optik Kod Dersin Adi T U HDS T.Krd.
ASC-201 201 Tark Mutfagi 1 2 3 2
ASC-203 203 Mutfak Uygulamalari 1l 2 4 6 4
GID-205 205 Gida Mevzuati 2 0 2 2
ASC-207 207 Yiyecek Igecek Yonetimi 2 0 2 2
ASC-209 209 Men( Planlamasi ve Sofra Diizeni 2 2 4 3
TUR-204 211 Turizm Isletmelerinde Halkla iis. 2 0 2 2
TUR-207 213 Rekreasyon ( Segcmeli)* 2 0 2 2
TUR-209 215 Anadolu Uygarliklari ( Secmelio* 2 0 2 2
TOPLAM 15 8 23 19

BAHAR YARIYILI ( 4.Yan Yil)

Dersin Kodu Optik Kod Dersin Adi T U HDS T.Krd.
ASC-202 202 Mutfak Uygulamalan 2 4 6 4
TUR-202 204 Turizm Isletmelerinde Per. Yén. 2 0 2 2
ASC-206 206 Uluslararasi Mutfak 1 2 3 2
ASC-208 208 Ziyafet Yénetimi 2 0 2 2
ASC-210 210 Yiyecek Icecek Maliyet Kontrolt 2 0 2 2
ASC-212 212 Yemek Siisleme Sanat) 1 4 5 3
ASC-214 214 Yiyecek Icecek Servisi (Segmeli)* 2 0 2 2
TUR-216 216 Kongre ve Toplanti Yén. ( 2 0 2 2

Secmeli)*
TOPLAM 14 10 24 19

* Segmeli derslerden her dénem yalnizca bir ders secilecektir.




AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI
AFYON MESLEK YUKSEK OKULU

ASCILIK PROGRAMI

TUR-101 TURIZM BILGISI

Saati: ( T:2+U:0) Kredisi: 2

Temel turizm kavramlan, turizmin tarihgesi,
turizm tirleri, turizm arzi ve talebi, ulusal ve
uluslar arasi turizm kurum ve kuruluslan ve
Tirkiye'de turizmin durumunun
degerlendiriimesi

ASC-103 MUTFAK UYGULAMALARI

Saati: ( T:2+U:4) Kredisi:4

Konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde
muifagin d6nemi, planlanmast, kulianilan arag
ve gerecler, mutfakta hijyen ve kazalar, yemek
pisirme, sebze dograma sekilleri ve o6lgiiler,
yemek pisirme uygulamalari

GID-105 BESLENME VE DIYET

Saati: ( T:2 +U:0 ) Kredisi: 2

insan viicudunun yapisi ve calisma diizeni,
besin, besienme, besin 6gdeleri ve tanimian,
belli basi besin 6gelerinin  kaynaklan,
ozellikleri, islevieri ve yetersizliklerinde olusan
saghk sorunlar, yeterli ve dengeli beslenme
ilkeleri, 6zel durumlara gore diyet gesitleleri ve
buna bagh monii gelistirme

TUR-107 TURIZM iSLETMECILIGI

Saati: ( T:2+U:0) Kredisi:2

Turizm olayina genel vyaklasim, turizm
isletmeleri ve turizm isletmeciligi, yonetim,
ybnetim diisiincesinin énemi, tarihsel gelisimi
ve turizm isletmeleri acisindan
degerlendirilmesi, ydnetim fonksiyonlarn
ASC:109 MUTFAK ORGANIZASYONU

Saati: ( T:2+U:0) Kredisi:2

Toplu beslenme yapan kurumlar, ozellikleri,
mutfak ve yemekhane fizibilite planiamasi,
mutfak bolimleri ve arag ve geregler, yemek
planlama ve tarf gelistimede kullanilan
yontemler, standart yemek tarifleri, mutfak
isletmelerinde kalite, artik, denetleme, is analizi
ve is tammlan, saghk ve giivenlik 6nlemleri
GID-111 YIYECEKLERDE MUHAFAZA

Saati: ( T:2 +U:0 ) Kredisi:2

Besinler, besin gruplan, besinlerin bozulma
nedenleri, besinlerin bozulmasini énlemede
alinabilecek onlemler, besinlerin islenmesi ve
saklanmasi i

ING-113 iING-114 MESLEKI iNGIiLizCE
Saati: ( T:2+U:0) Kredisi:2

Okulumuz Ascilik programinda yabanci dil
egitimi mesleki kullamma yonelik olarak
veriimektedir.  Derslerde ilk yanyil gramer
agihkh  konular verilmekte ikinci yanyil
derslerinde ise gramere ilave olarak mesleki
kavramian okuma yazma ve anlayabilmelerini
sa@layacak konular verilmektedir.

TUR-111 TERMAL TURIZM ( SEGMELI )
Saati: ( T:2+U:0) Kredisi: 2

Uriin gesitlendirmesi, saghk turizmi, termal
turizm kavrami, termalizmin o6zellikleri, termal
oteller, kiir uygulamasi, Tirkiye'deki termal
kaynaklar,Termal kaynaklara ve termalizme
yonelik yasal diizenlemeler, temmal turizm
acisindan Tirkiye’nin durumu

BiL-102 BILGISAYAR

Saati: ( T:3+U:0) Kredisi:3

Bilgisayar ve gunimiizde bilgisayar
kullammimin  6nemi, bilgisayar tiideri, paket
programiar, temel bilgisayar kavramiari, turizm
isletmelerinde bilgisayar kullamimi ve sagladigi
kolayliklar, microsoft windows word ve excel
programiarinin kullanimi ASC- 102
MUTFAK UYGULAMALARI 11

Saati: (T:2+U:4) Kredisi:4

Degisik besin gruplanyla hazirlanan
yemeklerin tanitimi ve uygulanmasi

BiL-102 BILGISAYAR

Saati: ( T:2+U:0) Kredisi:2

Bilgisayar ve giinimiizde bilgisayar

kullanwminin  6nemi, bilgisayar tiideri, paket
programiar, temel bilgisayar kavramiari, turizm
isletmelerinde bilgisayar kullanimi ve sagladig
kolayliklar, microsoft windows word ve excel
programlarinin kullanimi

ASC-106 RESTORAN OPERASYONLARI
Saati: (T:1+U:2 ) Kredisi:2

Restoraniarin sinifiandiriimasi, servis alanlarn
ve Ozellikleri, serviste kullanlan arac ve
geregler servis personelinin  gérev ve
sorumliuluklan, servis dncesi hazirhiklar, servis
usulleri, kahvalti, oda servisi, ickiler hakkinda
bilgi

GID-110 YiYECEKLERDE KALIiTE VE
KANTITE

Saati: ( T:2+U:0 ) Kredisi:2

Kalite kavrami, kalitenin unsurlari, yiyecek
tretiminde kalite, yiyecek iretiminde kalitenin
olusturuimasi, olciiler, L.

GID-112 GIDA TEKNOLOJISI

Saati: { T:2 +U:2 ) Kredisi:2

Gidalann iglenmesi ve saklanmasi, saklama
yontemleri, meyve sebze teknolojisi, et ve et
uriinleri teknolojisi, siite uygulanan teknolojik
islemler, hububat ve yag teknolojisi

TUR-116 TURIZM VE CEVRE iLiSKisi (SEGC.)
Saati: ( T:2+U:0) Kredisi:2
insan-cevre-turizm iligkileri ve denge, cevre
koruma ve c¢evre turizm iliskileri, dogal
alanlarin siniflandinimast ve korunmasi, turizm
planlarinda  gevrenin  yeri, turizm-cevre



etkilesimi ve sorunlar Tirkiye'de turizm ve
cevre iliskileri turizm ve gevre politikalar
TUR-118 TURISTIK TUKETICI DAV. ( SEG.)
Saati: ( T:2+U:0) Kredisi: 2

Tuketici pazan, tiiketici satin alma davranislari,
turizmde tiiketiciler ve satin alma davranislan,
tiiketici kararlarini etkileyen faktorler, tiiketici
karar verme siireci, tiiketici tatmini, satin alma
ahskanliklan ve tiiketici tipleri, Pazar gelis
egilimleri .

ASC-201 TURK MUTFAGI

Saati: ( T:1+U:2) Kredisi:2

Turk Mutfaginin tarihsel geligimi, gelisimi
etkileyen kiiltiirler, Selcukiu-Osmanii
Mutfaklari, Cagdas Tiirk Mutfagi, bolgelere ait
mutfak ozellikleri

ASC-203 MUTFAK UYGULAMALARI Ili
Saati: ( T:2+U:4) Kredisi:4
Degisik besin gruplaryla
yemeklerin tanitimi ve uygulamasi
GID-205 GIDA MEVZUAT!

Saati: ( T:2 +U:0 ) Kredisi:2
Tirkiye'de gecerli olan gida maddelerine iligkin
yasa, tiziik, yonetmelik ve standartlar, uluslar
arasi gida maddeleri denetimi
ASC-207 YIYECEK ICECEK YONETIMI

Saati: ( T:2+U:0) Kredisi:2

Yiyecek ve icecek yonetimi kapsami ve 6nemi,
yiyecek ve igecek bolimiinde menii
planlamasi, yiyecek icecek boliimiinde isgiicii
planlamas: ve kontrolii, kokteyl, parti, biife ve
ziyafet organizasyonu

ASG- 209 MENU PLANLAMASI VE SOFRA
DUZENI

Saati: ( T:2 +U:2 ) Kredisi:3

Toplu beslenme sistemlerinde menti
planlamasi, meniiniin Gnemi, menii planiamayi
etkileyen etmenler, temel menii tipleri, farkh
amaclara ydnelik menii 6nerileri, menii
olusturma, menii denetimi, bilgisayarli menii
planiamasi .

TUR-204 TURIZM ISLET. HALKLA ILIS.
Saati: ( T:2+U:0) Kredisi:2

Halkla iliskiler kavrami, tammi ve bir isletme
fonksiyonu olarak halkla iliskiler, halkia
iliskilerde amaclar ve arglann belifenmesi,
halkla iligkiler politikasinin igletme politikasi
icindeki vyeri, turizm isletmelerinde halkla
iliskilerin yeri ve iglevleri i
TUR-207 REKREASYON ( SEGMELI)

Saati: ( T:2+U:0) Kredisi:2

Rekreasyonun tanimi, rekreasyonun turizm ve
otel isletmelerinde yeri ve Gnemi, rekreasyon
alaniarinin olusturulmasi, rekreasyon
aktiviteleri, rekreasyon alan ve merkezleri,
iilkemizdeki calismalar

TUR-209 ANADOLU UYGARLIKLARI (SEC.)
Saati: ( T:2+U:0) Kredisi: 2

Anadolu'nun cografi yapisi ve konumu, cografi
konumundan gelen avantajlar, tarih boyunca

hazirlanan

Anadolu’da hitkiim siiren uygarhklar: tarih
oncesi donem, Truva, Hititler, Frigler,
Lidyalilar, ionlar, Helenistik dénem, Roma
Doénemi, Bizans Do6nemi, Selguklu Ddonemi,
Osmanh dénemi eserleri, Cumhuriyet dénemi
eserleri

A$G-202 MUTFAK UYGULAMALARI

v
Saati: (T:2+U:4) Kredisi: 4
Degisik besin gruplariyla hazirlanan

yemeklerin tanitimi ve uygulamasi

TUR-202 TURIZM ISLET. PER. YON.

Saati: (T:2+U:0) Kredisi:2

Personel yonetimine giris, personel politikasi,
Personel ybnetiminde uygulanan temel
teknikler, is analizi ve is tanimlan, is giicii
bulma ve secme, is géren egitimi, is gbéren
degerlemesi, iicretleme, psikoteknik

ASGC-206 ULUSLAR ARASI MUTFAK

Saati: ( T:1 +U:2 ) Kredisi:2

Dinya mutfaklannin tarihsel gelisimi ve
ozellikleri, ©nemli  mutfaklardan  6rnek
uygulamalar . .

ASC-208 ZIYAFET YONETIMI

Saati: ( T:2 +U:0 ) Kredisi:2

Ziyafetin 6nemi, turleri, ziyafet kabuli, ziyafet
personeli, ziyafet menisiiniin  hazirlanmasi,
ziyafet sofra diizeni, ziyafet servisi, ziyafet
organizasyonunda dikkat edilecek OGnemli
noktalar

ASC-210 YIYECEK ICECEK MAL KONT.
Saati: { T:2+U:0) Kredisi: 2

Maliyet kavrami, maliyetlerin siniflandiriimast,
maliyet iglemleri, yiyecek ve igeceklerin
porsiyon maliyetleri, iscilik maliyetieri

ASC-212 YEMEK SUSLEME SANATI

Saati: ( T:1 +U:4 ) Kredisi:3

Hazirlanan her tiirli yiyecegin servis sirasinda
son sunum olarak tabak dizayninda siisleme
ydntemlerinin 6gretilmesi, biifelerde
dekorasyon amagh heykellerin hazilanmasi,
ASG-214 YIYECEK ICECEK SERVISI

Saati: ( T:2+U:0) Kredisi:2

Servis hakkinda genel bilgi, serviste kullanilan
malzemeler, vyiyecek igecek isletmesinin
servise hazirlanmasi, menii, servis usiiller,
rezervasyon, miusterilerin karsilanmasi ve
siparis alinmasi, kahvaiti, 6zel servis
gerektiren yemekler, uygulama

TUR-216 KONGRE VE TOPLANTI YON.
Saati: ( T:2+U:0)Kredisi: 2

Cesitlendirme kavramu, iiriin cesitlendirmesinin
nedenieri, kongre ve kongre turizmi kavramiari,
kongre turizminin &zellikleri, kongre turizminin
yapisal analizi, Tirkiye’nin kongre turizmi
agisindan mevcut durumunun ve potansiyelinin
degerlendiriimesi



AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI
AFYON MESLEK YUKSEK OKULU
ASCILIK PROGRAMI

Ascilik Programi, 1983'te Anadolu Universitesi Afyon Meslek Yiiksek Okulu,
1992'de ise Afyon Kocatepe Universitesi Afyon Meslek Yuksek Okulu Adini alan
okulumuzun 2000 yilinda agilan bélumlerindendir. Bolumde sadece Normal Ogretim
egitimi verilmektedir.

Kredili 6gretim sistemi icerisinde 2 6gretim yili yani 4 yariyil icerisinde 60 Iin
Uzerinde kredi tamamlanmasi icin gerekli olan dersler yaryil esasina gére
verilmektedir. Ogrenciler 4 yaryil icerisinde genel turizm bilgisi, turizm isletmelerinde
halkla iligkiler, turizm igletmelerinde personel yénetimi, gibi dersler ile turizm sektéri
hakkinda genel bilgilerini gelistirirlerken, Basta temel mutfak bilgisi olmak (izere,
mutfak organizasyonu,Turk mutfadi, uluslar arasi mutfak, yemek stsleme sanati,
gida teknolojisi, beslenme ve diyet, yiyeceklerde muhafaza,restoran operasyonlari,
ziyafet yonetimi, yiyecek ve igecek yénetimi, yiyecek ve icecek maliyet kontrolii gibi
dersler ile mutfak ile ilgili bilgilerini gelistirmektedirler.

Mezunlar meslek eleman: tnvani alip 6zellikle otel isletmelerinde kolayca is
bulabilmektedir.

4 yil icerisinde verilmekte olan derslerin isimleri ve kredileri asagidaki tabloda
yer almaktadir. Tablolarda

*T : Teorik ders saati

*U : Uygulamal ders saati

* HDS : Haftalik toplam ders saati

* T.Krd: Dersin toplam kredisi



AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI

AFYON MESLEK YUKSEK OKULU

ASCILIK PROGRAMI

TUR-101 TURIZM BILGISI

Saati: ( T:2+U:0} Kredisi: 2

Temel turizm kavramiar, turizmin iarihcesi,
turizm tlrieri, turizm arzi ve taiebi, ulusal ve
utuslar arasi turizm kurum ve kurulusian ve
Turkiye'de turizmin durumunun
degerlendiriimesi

ASC-103 MUTFAK UYGULAMALARI

Saati: { T:2+U:4) Kredisi:4

Konakiama ve viyecek icecek isletmelerinde
mutfagin énemi, planlanmasi, kullanilan arag
ve gerecler, mutfakta hijyen ve kazalar, yemek
pisirme, sebze dograma sekilieri ve dlciiler,
yemek pisirme uygulamalari

GID-105 BESLENME VE DIYET

Saati: { T:2 +U:0 ) Kredisi: 2

insan viicudunun yapisi ve calisma diizeni,
besin, beslenme, besin &geleri ve tammiar,
belli bast besin 6gelerinin kaynaklan,
Gzellikleri, islevleri ve yetersizliklerinde olusan
saglik soruniarn, yeterii ve dengeli besienme
ilkeleri, 6zel durumiara gére diyet cesitleleri ve
buna bagh mdna gelistirme

TUR-107 TURIZM ISLETMECILIGI

Saati: { T:2+U:0) Kredisi:2

Turizm olayina genel vyakiasim, turizm
istetmeleri ve furizm isletmecilifi, ySnstim
yOnetim diisiincesinin Snemi, tarihsel ge!:;ms
ve turizm istetmeleri acisindan
degerlendirilmesi, yonetim fonksiyonlar
ASC:109 MUTFAK ORGANIZASYORNU

Saati: { T:2+U:0) Kredisi:2

Toplu beslenme yapan kurumlar, Szellikieri,
mutfak ve yemekhane fizibilite planlamasi,
muifak bditmieri ve arag ve gerecier, yemek
planiama ve farif gelistirmede kullanilan
yGniemler, standart vyemek tarifleri, muifak
isletmelerinde kalite, artik, denetleme, is analizi
ve is tammlar, saghk ve guvenhk dnlemileri
GID-111 YIYECEKLERDE MUHAFAZA

Saati: { T:2 +U:0) Kred;s;.z

Besinler, besin gruplan, besinlerin bozulma
nedenleri, besinlerin bozulmasint 8nlemede
ahnabilecek Sniemler, besinlerin isienmesi ve
saklanmasi ..

ING-113 ING-114 MESLEKI iNGiLizZCE
Saati: { T:2+U:8} Kredisi:2

Okulumuz Asciitk programinda yabanci dil
egitimi mesleki kullanima yénelik olarak
verilmektedir. Derslerde itk yariyil gramer
agirhiklt  konular verilmekte ikinci yanyil
derslerinde ise gramere ilave olarak mssieki
kavramiari okuma yazma ve antayabilmelerini
saglayacak konular verilmektedir.

TUR-111 TERMAL TURIZM ( SECMELI )
Saati: { T:2+U:0) Kredisi: 2

Uriin  cesitlendirmesi, sadhk turizmi, termal
turizm kavrami, termaiizmin Szetiikieri, termal
otetier, kir uygulamasi, Tlrkive'deki termal
kaynaklar,Termal kaynaklara ve termalizme
yonelik vyasal diizenlemeler, termal turizm
acisindan Tirkive’nin durumu

BiL-102 BILGISAYAR

Saafi: { T:3+U:0) Kredisi:3

Bilgisayar ve gunumiizde bilgisayar

kuliamimunin  &nemi, bilgisayar tirleri, paket

programiar, temel bilgisayar kavramiari, turizm

isletmeierinde bilgisayar kullanimi ve sagladigi -
kolayliklar, microsoft windows word ve excel

programtanmin kultanimi ASGC- 102
MUTFAK UYGULAMALARI I

Saati: (T:2+U:4) Kredisi:4

Degisik besin gruplarnyla hazirlanan

yemekierin tansiimi ve uyguianmasi

Bit -102 RiLGISAYAR

Saati: { T:2+U:0) Kredisi:2

Bilgisavar Ve glintimiizde bilgisayar
kullanimunin  Onemi, bilgisayar tarleri, paket
programiar, temel bilgisayar kavramilart, turizm
istetmelerinde bilgisayar kullanim: ve sagladi§
kolayliklar, microsoft windows word ve excel
programlarmm kultanimi

ASC-106 RESTORAN OPERASYONLARI
Saati: {(T:1+U:2 } Kredisi:2

Restoranlarin sinifiandiriimasi, servis alanlar
ve Ozellikieri, servisie kullanilan arac ve
geregler servis personelinin  gbrev  ve
sorumiulukiar, servis 6ncesi haziriikiar, servis
usulleri, kahvaltl, oda servisi, ickiter hakkinda
bilgi

GID-110  YIYECEKLERDE KALITE VE
KANTITE

Saati: { T:2+U:0 ) Kredisi:2

Kalite kavrami !\ahtenin unsurlan, yiyecek
Gretiminde kalite, yiyecek tretiminde kalitenin
olusturulmasi, digiiler,

GID-112 GIDA TEKNOLOJIs

Saati: { T:2 +U:2 } Kredisi:2

Gidalanin islenmesi ve saklanmasi, saklama

yontemieri, meyve sebze ieknolojisi, et ve et
triinteri teknolojisi, siite uygulanan teknoloiik
islemler, hububat ve yag teknolojisi

TUR-116 TURIZM VE CEVRE jLisKisi(sEc.)
Saati: { T:2+U:0} Kredisi:2
insan-cevre-turizm iliskileri ve denge, cevre
koruma ve cevre turizm iliskileri, dogal
alanlarin siniflandiriimasi ve korunmasi, turizm
pianianinda  cevrenin  yeri, turizm-cevre



etkilesimi ve sorunlar Tirkiye'de turizm ve
cevre iliskileri turizm ve gevre politikalari
TUR-118 TURISTIK TUKETICI DAV. { SEC.)
Saati: { T:2+U:0) Kredisi: 2

Tlketici pazari, tliketici satin aima davranisiari,
turizmde tiiketiciler ve satin alma davramnislari,
iliketici karariarini etkileyen fakt6rier, tiiketici
karar verme siireci, tiiketici tatmini, satin alma
aliskanliklari ve tiiketici iipleri, Pazar gelis
egilimleri

ASG-201 TURK MUTFAGI

Saati: { T:i+U:2) Kredisi:2

Tirk Mutfagimin  tarihsel gelisimi, gelisimi
etkileyen kultarler, Selcuklu-Osmanli
Mutfaklarn, Cafdas Tirk Mutfadi, biigelere ait
mutfak dzellikleri

ASC-203 MUTFAK UYGULAMALARI i
Saati: { T:2+U:4) Kredisi:4
Degisik besin gruplariyla
yemeklerin taniimi ve uygulamasi
GID-205 GIDA MEVZUATI

Saati: { T:2 +U:0 ) Kredisi:2
Turkiye'de gecerli olan gida maddeierine iliskin
yasa, tiuzik, yonetmelik ve standartlar, uluslar
arasi gida maddeleri denetimi

NFEANE S preis R is Yn ina

ASC-207 YiYECEK iCECER Timi
Saati: { T:2+U:0) Kredisi:2

Yiyecek ve icecek ynetimi kapsami ve Snemi,
yiyecek ve igecek bdiiminde meni
planlamast, yivecek icecek bélimiinde isgiicii
n'ﬂn!amaSI ve kontrolti, kokteyl, parti, biife ve
A$(; 209 MENU PLANLAMASI VE SOFRA

DUZENI
Qaofi- l T:2 +18-2 \ Krodici-2

wrixere R St

Topiu besxenme sistemnierinde menii
planlamasi, meniiniin énemi, meni planlamayi
etkileyen etmenler, temel menii fipleri, farkl
amaclara yOnelik menii O©nerileri, mend
olusturma, menii denetimi, bilgisayarli menii
planlamasi

TUR-204 TURIZM ISLET. HALKLA iLiS
Saati: ( T:2+U:0} Kredisi:2

Halkia iliskiler kavrami, tanimi ve bir isletme
fonksiyonu olarak haikia iiiskiler, halkia
iliskilerde amaciar ve arclann belirlenmesi,
halkla iliskiler politikasinin isletme politikasi
icindeki vyeri, turizm isletmelerinde halkia
iliskilerin yeri ve islevieri

TUR-207 REKREASYON ( SECMELI)

Saati: { T:2+U:0) Kredisi:2

Rekreasyonun fanimi, rekreasyonun iturizm ve
otel isleimelerinde yeri ve dnemi, rekreasyon
alanlaninin olusturulmasy, rekreasyon
aktiviteleri, rekreasyon alan ve merkezleri,
iilkemizdeki calismalar

TUR-209 ANADOLU UYGARLIKLARI (SEG.)
Saati: { T:2+U:0) Kredisi: 2

Anadolu’nun cografi yapisi ve konumu, cografi
konumundan gelen avantajlar, tarih boyunca

hazirtanan

Anadolu'da hitkiim siliren uygarlikiar: tarih
O6ncesi dbnem, Truva, Hititler, Frigler,
Lidyahlar, ionlar, Helenistik dénem, Roma
Donemi, Bizans Donemi, Selcuklu Donemi,
Osmanii dénemi eserieri, Cumhuriyet dénemi
eserieri

ASC-202 MUTFAK UYGULAMALARI
Y
Saati: {T:2+U:4) Kredisi: 4
Degisik besin gruplariyla
vemeklerin tgp«tlmg ve u\lgu[arqac:
HJR-?.GZ TURIZM iSLET. PER. YON.
Saati: {T:2+U:0} Kredisi:2
Personel yonetimine giris, personel politikast,
Personel yOnetiminde uygulanan temel
teknikler, is analizi ve is tamimlan, is giicl
bulma ve secme, is gbren egitimi, is gbren
de@erlemesi, tUcretleme, psikoteknik
ASC-206 ULUSLAR ARASI MUTFAK
Saati: { T:1 +U:2 ) Kredisi:2
Dianya mutfakiannin tarinsel gelisimi  ve
gzellikleri, oOnemli  mutfakiardan  &rnek
uygulamalar o
ASC-208 ZIYAFET YONETIMI
Saati: { T:2 +U:0 ) Kredisi:2
Ziyafetin 6nemi, tirleri, ziyafet kabulii, ziyafet
personeii, ziyafel mentstnin hazirtanmasi,
ziyafet sofra diizeni, ziyafet servisi, zi/afet
organizasyonunda dikkat edilecek Gnemili

n(\KTCH'Jr

Unigl

ASC-210 YIYECEK iCECEK MAL KONT.
Saati: { T:2+U:0) Kredisi: 2

hazirlanan

Mativet Kavrami, matiystienin siniflandinim
maliyet 1§iemlen, yivecek ve iceceklerin
porsnyon mahyeﬂen iscilik mahyetlen

Saau ( i +U 4 ) KredISI 3

Hazirianan her tiiril yiyecegin servis sirasinda
son sunum olarak tabak dizayninda siisleme
yontemierinin Ggretilmesi, biifelerde
dekorasyon amach heykellerin hazirlanmasi,
ASGC-214 YIYECEK iCECEK SERViSi

Saati: { T:2+U:0)} Kredisi:2

Servis hakkinda genel bilgi, serviste kulianilan
malzemeler, vyiyecek igecek isletmesinin
servise hazirlanmas!, menil, servis usiiieri,
rezervasyon, miisierilerin  karsilanmasi ve
siparis alinmasi, kahvalti, G&zel servis
gerekiiren vemekier, uygulama

TUR-216 KONGRE VE TOPLANTI YON.
Saati: { T:2+U:0)Kredisi: 2

Cesitlendirme kavram, iiriin gesitlendirmesinin
nedenleri, kongre ve kongre turizmi kavramlari,
kongre turizminin Gzeilikleri, kongre turizminin
vapisal analizi, Tirkiye'nin kongre turizmi
agisindan meveut durumunun ve potansivelinin
degerlendiriimesi



