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Ogrenci isleri Daire Bagkanlhgi

ANA DAL OGRETIM PROGRAMI DERSLERiI FORMU

EGITIM-OGRETIM YILI 2024-2025
FAKULTE/ENSTITU/YO/MYO ADI Kadirli MYO
PROGRAM ADI Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii

1. SINIF /1.YARIYIL*

ANA DAL OGRETIM PROGRAMI ZORUNL U pERs iCERIKLERI

Sira Dersin DERSIN ADI (DERSIN INGILIZCE Z/S T U L TS K AKTS
No Kodu ADI)
Tiirk Dili-1
TpL101 (Turkish Language-1) z 2|00 2 2 2
Icerik: : [Iletisim, Dil ve Dilin Ozellikleri, Dil ve Diisiince Iliskisi; Kiiltiir, Dil ve Kiiltiir Iliskisi, Kiiltiir
Cesitleri, Medeniyet; Ana Dili, Baglam, Dil ve Sz, Sembol-Imaj; Yeryiiziindeki Diller, Dillerin Dogusu,
1. Dilin Tirleri, Dillerin Siiflandirilmasi, Tiirk¢enin Diinya Dilleri Arasindaki Yeri; Tirk Dilinin Tarihi
Doénemleri ve Gelismesi; Tiirk Dilinin Bugiinkii Durumu ve Yayilma Alanlari; Dil Bilgisi ve Boliimleri, Ses
Bilgisi, Sekil Bilgisi; Tiirkiye Tiirkcesine Yabanci Dillerden Gegen Ogeler; Ciimle Bilgisi; Kelime Tiirleri;
Yazim Kurallar1 ve Uygulamasi Noktalama Isaretleri ve Kullanimiyla ilgili Uygulamalar.
Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi-I
ATA101 (Ataturk's Principles and History of 4 2 0 0 2 2 2
Revolution-I)
Icerik: : Osmanl Imparatorlugu'nun Dagilisi (XIX. yiizyil), Tanzimat ve Islahat Fermani, 1. ve II.
Mesrutiyet, Trablusgarp ve Balkan Savaslari, I. Diinya Savasi, Mondros Ateskes Antlasmasi, Wilson
2. Ilkeleri, Paris Konferansi, Mustafa Kemal Pasa’nin Samsun'a Cikisi ve Anadolu'daki Durum, Amasya
Genelgesi, Ulusal Kongreler, Mebusan Meclisi'nin Agilisi, TBMM'nin Kurulusu ve I¢ Isyanlar, Teskilat-1
Esasi Kanunu, Diizenli Ordunun Kurulusu, I. inoni, Kiitahya - Eskisehir, Sakarya Meydan Muharebesi ve
Biiylik Taarruz, Kurtulus Savasi sirasindaki Antlagmalar, Saltanatin Kaldirilmasi, Lozan Baris Antlasmasi,
Cumbhuriyet'in flani.
idge | el e Z 2 0 0 2 2 2
(Foreign Language-1)
3. i(;erik: :  Temel ciimle yapilar, isimler, sifatlar, zarflar, modallar, temel zamanlar, giinliik olaylar
hakkinda konusma ve yazma alistirmalart.
Temel Mutfak Teknikleri |
KAP101 (Basic Kitchen Techniques I) z 2 2 0 4 3 4
4. Icerik: Yemek lretimi, Planlanan mentilere uygun yiyecek ve icecek maddelerinin temini, ¢esitli 6n
islemlerden gecirildikten sonra hazirlanip sunulmasi, uygun alet ve tekniklerle dogranmasi, fiziksel,
kimyasal ve biyolojik déniistimlerden gecirilmesi siirecleri hakkinda bilgi.
Adres Osmaniye Korkut Ata Universitesi ) ) Telefon : 03288271000 Sayfa1/14
Rektorligi 80000 Merkez/OSMANIYE Internet Adresi : www.osmaniye.edu.tr

E-Posta : info@osmaniye.edu.tr
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Gida Giivenligi Hijyen ve Sanitasyon
(Food safety hygiene and sanitation)
i(,‘erik: Sanitasyonun tanimi ve o©nemi, mikroorganizmalarin 6nemi, bulasma kaynaklari,
mikroorganizma liremesini etkileyen faktorler, gida liretiminde personel hijyeni, mutfakta giivenlik ve
HACCP konular1
Beslenme Tlkeleri
KAP105 L . z 3 0 O 3 3 4
(Principles of Nutrition)
Icerik: Saglikh beslenme icin gerekli besin maddeleri ve 6zellikleri, dengeli beslenme i¢in gerekli besin
0geleri ve 6zellikleri, dengeli beslenme icin gerekli besin 6gelerinin giinliik miktar1 ve beslenme ilkeleri,
insanlarin glinliik beslenme ihtiyaclari; besinler ve 6zellikleri, besin piramidi.

KAP103 3 0 0 3 3 4

Ascihiga Giris
KAP107 (Introduction to cookery) Z 2 0 O 2 2 3

Igerik: Temel mutfak ve yemek pisirme bilgileri, mutfak kurallari, giyim, iletisim, as¢inin sahip olmasi
gereken nitelikler, mutfakta bulunmasi gereken 6zellikler, mutfak arag ve gerecleri, mutfakta 6n hazirlik,
mutfak cesitleri ve boéliimleri, mutfak organizasyonu, mutfak yonetimi , planlama, organizasyon.
koordinasyon, yiiriitme, denetim, satin alma, teslim alma, iiretim, prosediirler, kontroller, l¢me,
paketleme, koruma, satis ve dagitim, yemek pisirmede is saglig ve giivenligi
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi
(Gastronomy and Food History)
i(;erik: ilk insanlarda Beslenme, Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Kokenleri I, Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin
Kokenleri II, Mezopotamya Mutfagi, Antik Cagda Yunan Mutfak Kiiltiri, Eski Misir Mutfak Kiltiird,
Uzakdogu Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi, Orta Cagda Avrupa Mutfagi, Amerika'nin Kesfi ve Yeni
Yemekler, Ronesans ve Italyan Mutfagy, Orta (,‘a}gv ve Ronesans Donemlerinde Mutfak Kiiltiirii, Modern
Gastronomide Sosyal Medya ve lletisim
Yonetimi
KAP113 (Social Media and Communication z 2 010 2 2 2
Management in Gastronomy)
Icerik: Sosyal medya kavrami, sosyal medya erisim araglari, igerik olusturma, pazarlama, sosyal medyada
gastronomik tanitimlar, ¢esitli sosyal medya araglariyla gastronomik markalagsma.

KAP109 Z 2 0 0 2 2 3

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Secmeli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar
Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersin Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

Adres

Osmaniye Korkut Ata Universitesi Telefon : 03288271000 Sayfa 2/14
Rektorliigii 80000 Merkez/OSMANIYE Internet Adresi :  www.osmaniye.edu.tr
E-Posta : info@osmaniye.edu.tr
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Ogrenci isleri Daire Baskanlhigi

ANA DAL OGRETIM PROGRAMI DERSLERiI FORMU
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1. SINIF /2.YARIYIL*

ANA DAL OGRETIM PROGRAMI ZORUNLU pERs iCERIKLERI

Sira  Dersin DERSIN ADI (DERSIN INGILIZCE
No Kodu ADI)
Tiirk Dili-11
TDL102 (Turkish Language—II) z 2 0 0 2 2 2
Igcerik: Iletisim, Dil ve Dilin Ozellikleri, Dil ve Diisiince Iliskisi; Kiiltiir, Dil ve Kiilttir Iliskisi, Kiltiir
Cesitleri, Medeniyet; Ana Dili, Baglam, Dil ve S6z, Sembol-Imaj; Yeryiiziindeki Diller, Dillerin Dogusu,
1. Dilin Tirleri, Dillerin Siiflandirilmasi, Tiirk¢enin Diinya Dilleri Arasindaki Yeri; Tirk Dilinin Tarihi
Doénemleri ve Gelismesi; Tiirk Dilinin Buglinkii Durumu ve Yayilma Alanlari; Dil Bilgisi ve Boliimleri, Ses
Bilgisi, Sekil Bilgisi; Tiirkiye Tiirkcesine Yabanci Dillerden Gegen Ogeler; Ciimle Bilgisi; Kelime Tiirleri;
Yazim Kurallar1 ve Uygulamasi Noktalama isaretleri ve Kullanmimiyla Ilgili Uygulamalar.

Z/S T U L TS K AKTS

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi-11
ATA102 (Ataturk's Principles and History of Z 2 0 O 2 2 2

Revolution—II)
Icerik: Inkilaplar (Devrimler), Diizenlemeler, Atatiirk Dénemi Tiirk inkilap (Devrim) Hareketleri,
Glndelik Yasa Dair Yapilan Diizenlemeler, Ekonomi ve Saglik Alaninda Yapilan Diizenlemeler, Atatiirk
Doénemi Tirk Dis Politikas1,(1923-1930 Yillar1 Arasi),Atatlirk Donemi Tiirk Dis Politikasi (1930-1938
Yillar1 Arasi), ikinci Diinya Savasi'na Gidis ve Tiirk Dis Politikasi, Atatiirk ilkeleri; Cumhuriyetcilik,
Milliyetcilik, Halkgilik, Devletgilik, Laiklik, inkilapciik (Devrimcilik), Atatiirk Sonrasi Tiirkiye, ismet
Inénii Dénemi (1938-1950), Demokrat Parti iktidar1 Dénemi (1950-1960), 27 Mayis 1960’tan 12 Mart
19771’e Tirkiye’de Yasanan Gelismeler, 12 Eyliil 1980 Askeri Miidahalesi ve Sonrasindaki Gelismeler,
Soguk Savas Doneminde Tiirkiye ve Tiirkiye'nin Dis Politikas1 (1945-1960), Tiirkiye'nin Dis Politikasi
(1960-1990), Soguk Savas Sonrasi Tiirk Dis Politikasi, Tiirkiye-Yunanistan iliskileri Kibris Sorunu,
Tiirkiye-Ortadogu ve Balkan iligkileri.

Yabanci Dil-11

(Foreign Language-11)

3. Icerik: Temel zamanlar, artikeller, sifatlar, sart ciimleleri, basit, birlesik ve baglh ciimle yapilar1 bu
dersin genel icerigidir.

YDL102 z 2 0 0 2 2 2

Adres : Osmaniye Korkut Ata Universitesi Telefon : 03288271000 Sayfa 3/14
Rektorliigii 80000 Merkez/OSMANIYE Internet Adresi :  www.osmaniye.edu.tr
E-Posta : info@osmaniye.edu.tr
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Temel Mutfak Teknikleri Il

KAP102 . . Z 2 2 0 4 3 4
(Basic Kitchen Techniques 1)

Icerik: Mutfagin 6nemi, mutfak malzemesi, Mutfak arac ve gerecleri, Satin alma, Saklama ydntemleri,

Standart tarif hazirlama, Sebze ve meyveler, Sicak mutfak, Cesitli icecekler, Pisirme yontemleri.

Yiyecek Icecek Yonetimi

(Food and Beverage Management)
i(,‘erik: Organizasyon semalari, yonetim siireci, meni fiyatlandirma stilleri, ment programlari, ment
cesitleri ve meni planlama siireci, isletmelerde atmosfer, isletmelerde satin alma, isletmelerde
depolama, personel iliskileri, isletmelerde ¢alisan giivenligi.

KAP104 Z 3 0 0 3 3 3

Mutfak Ekipmanlari
(Kitchen Equipments)
i(,‘erik: Mutfagin tarihgesi, mutfagin boliimleri, soguk mutfak ekipmanlari, sicak mutfak ekipmanlari,
pastane ekipmanlari, kasap ekipmanlari, kahvalti ekipmanlari, bulasikhane ve depo ekipmanlari.

KAP106 Z 2 2 0 4 3 4

Yiyecek icecek Maliyet Kontrolii
(Cost Control For Food and Beverage)
icerik: Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kontroliiniin 6nemi, amaglari, stireci, satin alma

KAP108 Z 3 0 0 3 3 3

departmaninin islevi, stoklama, depolama, iiretim kontrol siireci, satis siireci Kkontrolleri, biitce
tahminleri, porsiyon maliyetlendirme.

Mutfak Organizasyonu
(Kitchen Organization)
icerik: Mutfagin planlanmasi, personelin belirlenmesi, béliimlerin yoénetimi, mutfagin isleyisi,
personelin performansi.

KAP110 Z 3 0 0 3 3 3

Menii Planlama ve Tasarim
KAP114 . Z 3 0 0 3 3 3
(Menu Planning)

fgerik: Menii tarihi, menii gesitleri, meniide tasarim ve diizen, fiyatlandirma, menii miihendisligi, menii
gelistirme.

STJ102 Staj Uygulamas Z 0 0 0 0 0 8

(Internship Application)
Icerik:  Ogrencinin ticaret, iiretim ve hizmet gibi ilgili sektorlerde yapacag pratik ve uygulamali
egitimdir. Toplam 30 is giiniinii kapsamaktadir. Ogrencilerin; is yerlerindeki egitim, uygulama ve stajlari,
Yiksekogretim Kurulunun belirledigi esas ve usuller ¢ercevesinde yapilir. Mesleki konularda egitim ve
uygulama yaptirilarak is tecriibesi kazanimi amaglanmaktadir. isyerinden gelen degerlendirme formlar
incelenerek, staj komisyonu tarafindan degerlendirme yapilir.

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Segmeli; T: Haftallk Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar
Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersin Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

Adres

Osmaniye Korkut Ata Universitesi Telefon : 03288271000 Sayfa 4/14
Rektorliigii 80000 Merkez/OSMANIYE Internet Adresi :  www.osmaniye.edu.tr
E-Posta : info@osmaniye.edu.tr
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T.C.
OSMANIYE KORKUT ATA UNIVERSITESI

Ogrenci isleri Daire Baskanlhigi

ANA DAL OGRETiM PROGRAMI DERSLERi FORMU

EGITIM-OGRETIM YILI 2024-2025
FAKULTE/ENSTITU/YO/MYO ADI Kadirli MYO
PROGRAM ADI Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii

Sira
No

2. SINIF /3.YARIYIL*

ANA DAL OGRETIM PROGRAMI ZORUNLU pERs iCERIKLERI

Dersin DERSIN ADI (DERSIN INGILIZCE
Z/S T U L TS K AKTS
Kodu ADI) /
YON201 Kariyer Planlama I 7 1 9 i 3 2 3

(Career Planning I)

Igerik: Kariyer Planlamanin amaci ve kapsami, aragtirma alanlari ile ilgili plan, hazirlik, yazim ve anlatim
calismalarinda bulunma, arastirma yapilacak konuyu belirleme, konu iceriklerinin olusturmasi,
arastirma konularinin dagitimi, arastirma yaparken Kkarsilasabilecekleri konularda bilgi eksikligini
gidermeyi kapsayan calismalar yapma, arastirma konusu ile ilgili literatiir taramasi yapma, yazim
kurallarina uyumun denetlenip, hatalarin giderilmesi, ¢alismadan elde edilen sonuglarin
degerlendirilmesi, arastirma sonuglarina ait belge ve dokiimanlarin dosya seklinde sunulmasi, verilen
konunun sunumu, soru-cevap oturumu ve genel degerlendire, verilen konunun sunumu, soru-cevap
oturumu ve genel degerlendirme, verilen konunun sunumu, soru-cevap oturumu ve genel
degerlendirme, verilen konunun sunumu, soru cevap oturumu ve genel degerlendirme, verilen konunun
sunumu, soru-cevap oturumu ve genel degerlendirme.
Tiirk Mutfag I

(Turkish Cuisine I)

Icerik: Tiirk Mutfaginin tarihsel gelisimi, Orta Asya Tiirk Mutfak Kiiltiirdi, Selcuklu ve beylikler donemi
Tiirk Mutfak kiltirt. Osmanli dénemi Tiirk Mutfak Kiiltlirii; Osmanlhi Mutfaginin olusumu, Osmanl

KAP201 Z 2 2 = 4 3 4

doneminde mutfaklar, Osmanli’dan glinlimiize 6nemli isletmeler, Osmanli doneminde yiyecek ve
icecekler, Cumhuriyet Doneminde Tiirk Mutfak Kiiltiri, Bélgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii; Marmara
Bélgesi, Karadeniz Bélgesi, Ic Anadolu Bdlgesi, Ege Bélgesi. Bélgelere gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii; Akdeniz
Bolgesi, Dogu Anadolu Bolgesi, Giineydogu Anadolu Bélgesi, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ile diger mutfaklarin
etkilegimi.

Diinya Mutfag I
(World Cuisine I)
Icerik: Gastronominin ve Tiirk Mutfaginin tarihsel gelisimi (Orta Asya, Selcuklu Mutfagi, Osmanl Saray
Mutfagi), Tiirk Mutfag1 yemekleri, Tiirk Mutfagi yemekleri, Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kiilttirii (Japonya,
Giiney Kore, Cin, Hindistan) ,Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kiltiirii (Tirk Cumhuriyetleri, Rusya), Akdeniz
Mutfak Kiiltiirii (Ispanya, italya) ,Akdeniz Mutfak Kiiltiirii (Girit, Kibris), Avrupa Mutfak Kiiltiirii (Fransa,
Ingiltere Almanya)’'ne gére yemek hazirlama.

KAP203 Z 2 2 - 4 3 4

Adres

Osmaniye Korkut Ata Universitesi Telefon : 03288271000 Sayfa 5/14
Rektorliigii 80000 Merkez/OSMANIYE Internet Adresi :  www.osmaniye.edu.tr
E-Posta : info@osmaniye.edu.tr
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Soguk Mutfak
KAP205 cold Kitchen) z 2 2 - 4 3 4

Icerik: Soguk mutfagin 6zellikleri, soguk mutfakta siisleme ve sunum, soguk soslar1 ve marinatlar
hazirlama, salatalar1 hazirlama, mezeleri hazirlama ve sunum, ordévr cgesitleri hazirlama ve sunum,
soguk-sicak tost ve sandvi¢ hazirlama, soguk c¢orbalar1 hazirlama, kanepe hazirlama, zeytinyagh
yemekleri hazirlama, anlatim, uygulama, orddvr tabak ve biife dekorlarim1 hazirlama, terin pate
hazirlama, soguk biife yemekleri hazirlama, soguk biife yemekleri hazirlama, genel tekrar.

icerik:

icerik:

igerik:

igerik:

Kisaltmalar: Z:Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalilk Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama Ders Saati; L: Haftahk
Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalilk Toplam Ders Saati; K: Dersin Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer
Sistemi Kredisi.

Adres

Osmaniye Korkut Ata Universitesi Telefon : 03288271000 Sayfa 6/14
Rektorliigii 80000 Merkez/OSMANIYE Internet Adresi :  www.osmaniye.edu.tr
E-Posta : info@osmaniye.edu.tr



g s . Dokiiman No OKU.ODB.FR.0031
O " ANA DAL OGRETIM PROGRAMI DERS | Yaym Tarihi 01.06.2023

ICERIKLERI FORMU Revizyon Tarihi
Revizyon No 00

T.C.
OSMANIYE KORKUT ATA UNIVERSITESI

Ogrenci isleri Daire Baskanlhigi

ANA DAL OGRETIM PROGRAMI DERSLERiI FORMU

EGITIM-OGRETIM YILI 2024-2025
FAKULTE/ENSTITU/YO/MYO ADI Kadirli MYO
PROGRAM ADI Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii

2. SINIF /4.YARIYIL*

ANA DAL OGRETIM PROGRAMI ZORUNLU pERs iCERIKLERI

Sira  Dersin DERSIN ADI (DERSIN INGILIZCE
No Kodu ADI)

Kariyer Planlama II

(Career Planning II)

Z/S T U L TS K AKTS

YON202 Z 1 2 - 3 2 3

Igerik: Kariyer Planlamanin amaci ve kapsami, aragtirma alanlari ile ilgili plan, hazirlik, yazim ve anlatim
calismalarinda bulunma, arastirma yapilacak konuyu belirleme, konu iceriklerinin olusturmasi,
arastirma konularinin dagitimi, arastirma yaparken karsilasabilecekleri konularda bilgi eksikligini
gidermeyi kapsayan calismalar yapma, arastirma konusu ile ilgili literatiir taramasi yapma, yazim

1. kurallarina uyumun denetlenip, hatalarin giderilmesi, ¢alismadan elde edilen sonuglarin
degerlendirilmesi, arastirma sonuglarina ait belge ve dokiimanlarin dosya seklinde sunulmasi, verilen
konunun sunumu, soru-cevap oturumu ve genel degerlendire, verilen konunun sunumu, soru-cevap
oturumu ve genel degerlendirme, verilen konunun sunumu, soru-cevap oturumu ve genel
degerlendirme, verilen konunun sunumu, soru cevap oturumu ve genel degerlendirme, verilen konunun
sunumu, soru-cevap oturumu ve genel degerlendirme.

Tiirk Mutfag I1
(Turkish Cuisine II)
Icerik: Tiirk Mutfak Kiiltiirii baglaminda geleneksel mekanlar, yiyecek ve icecekler, Tiirk Mutfak Kiiltiirii

KAP202 Z 2 2 = 4 3 4

2. baglaminda geleneksel mekanlar, yiyecek ve icecekler, Tiirk Mutfagindan yemek 6rnekleri; ¢orbalar, et
yemekleri, sakatatlar, deniz triinler, Tirk Mutfagindan yemek ornekleri; sebze ve meyve yemekleri,
pilavlar, Tiirk Mutfagindan yemek drnekleri; salatalar, tathlar.

Diinya Mutfag I1

(World Cuisine II)
Igerik: Avrupa Mutfak Kiiltiirii (Iskandinav iilkeleri, Balkan iilkeleri) ,Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfak

3. Kiiltiirii (Ermenistan, Iran, Israil, Suriye), Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfak Kiltiri (Fas, Misir,
Tunus),Kuzey ve Giiney Amerika Ulkelerinin mutfak kiiltiirii (Meksika, Kanada, ABD, Brezilya),dini
inanclara (islam, Hristiyanlik, Yahudilik, Hinduizm), érf ve adetlere gére yemek hazirlama.

KAP204 Z 2 2 = 4 3 4

Adres : Osmaniye Korkut Ata Universitesi Telefon : 03288271000 Sayfa 7/14
Rektorliigii 80000 Merkez/OSMANIYE Internet Adresi :  www.osmaniye.edu.tr
E-Posta : info@osmaniye.edu.tr
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Mutfak Yénetimi Ve Yiyecek Uretimi
KAP206 (Kitchen Management and Food Z 2 2 - 4 3 4
Production)
Igerik: Mutfagin 6zellikleri, mutfak yonetimi ve organizasyonu, mutfak sefinin sahip olmasi gereken
4 vasiflari, mutfaklarin fiziki yapis1 ve ozellikleri ile mutfak cesitleri gibi kavramlar1 inceleyecektir. Et
' sular1 ve soslarin kullanimi ile temel ¢orbalarin yapimini ve diger temel pisirme yontemlerini uygulamali
olarak gerceklestireceklerdir. Temel pisirme yontemlerinin kullanilmasi ve uygulamalari ile 6rnekler
uygulama mutfaginda gerceklestirilecektir. Ogrenilen tekniklerin uygulanmasi, méniilerin hazirlanmasi

ve uygulanmasi, yaratici sunum ve hazirlama tekniklerinin teorik ve pratik uygulamalari bu dersin
temelini olusturmaktadir.

5. =
Igerik:
6. ]
Icerik:
7. ]
Icerik:
8. ]
Icerik:

Kisaltmalar: Z:Zorunlu; S: Secmeli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama Ders Saati; L: Haftahk

Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftallk Toplam Ders Saati; K: Dersin Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer
Sistemi Kredisi.
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7.

1. SINIF /1.YARIYIL*

ANA DAL OGRETiM PROGRAMI SECMELI DERS iCERIKLERI

Dersin DERSIN ADI (DERSIN INGILIZCE
Kodu ADI)

Ik Yardim
(First Aid)

Igerik: ilk yardima giris, Insan viicudu ve yasamsal bulgular, Temel yasam destegi, Kanamalar, Soklar,
Bilin¢ bozukluklari, Yaralar, Pansuman ve sargilar, Travmalar, Kiriklar, Burkulmalar, Cikiklar, Yaniklar
ve donuklar, Elektrik carpmasi, Sicak ve giines ¢arpmasi, Bogulmalar, Zehirlenmeler, Burun, bogaz ve

Z/S T U L TS K AKTS

1IYD101 S 2 0 0 2 2 2

goze yabanci cisim kagmasinda ilk yardim, Hayvan 1sirma ve sokmasinda ilk yardim, Dogal afetlerde ilk
yardim, ik yardim malzemeleri, hasta tasima ilkeleri.
Baharat Bitkileri
KAP111 . S 2 0 0 2 2 2
(Spices Herbs)

i(,‘erik: Baharat bitkilerinden elde edilen trtnler, baharat bitkilerinin kullanim alanlari, baharat
bitkileri, baharat bitkisi yetistiriciligi.

Temel Bilgi Teknolojileri-I
TBT101 . . . S 1 1 0 2 1,5 2
(Basic Information Technologies-I)

i(,‘erik: Grafikler, islem tablosu, formiiller, fonksiyonlar, sunu hazirlama, ileri seviyede MS Word,
bilgisayar donanim ve Bilgisayari zararli programlardan koruma

icerik:
icerik:
icerik:

icerik:

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Segmeli; T: Haftallk Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar
Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersin Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

B
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1. SINIF /2.YARIYIL*

ANA DAL OGRETIM PROGRAMI SECMELI DERS iCERIKLERI

Sira  Dersin DERSIN ADI (DERSIN INGILIZCE
No Kodu ADI)

Is Saghg ve Giivenligi

(Occupational Safety and Health)

Icerik: Is giivenligi tamm1 ve mevzuati, yonetmeligi, Meslek hastaliklari, Koruyucu ve onleyici tedbirler,
tarih oncesi ¢aglardan Orta Cag donemine kadar diinyada yiyecek iiretimi ve tiikketiminin ekonomik, sosyal,
politik ve kiiltlirel agilardan tarihsel gelisim siireci iginde incelenmesidir. Atiklar ve atiklarit siniflandirma,
Atiklart depolama, Geri doniisiim ve geri doniisiim sistemleri.

Z/S T U L TS K AKTS

1SG102 S 2 0 0 2 2 2

KAP112 Yoresel Gidalar (Local Foods) S 2 0 0 2 2 2

2. icerik: Ege, Karadeniz, Akdeniz, Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve I¢ Anadolu illerinin
mutfaklarindan tescilli yemekler.

Temel Bilgi Teknolojileri-1 1

g TBT101 (Basic Information Technologies-I1) 3 1 1 L 2 LS 2
) icerik: Internet ve internet tarayicisi, elektronik posta yonetimi, haber gruplari/forumlar, web tabanlh
o0grenme, kisisel web sitesi hazirlama, elektronik ticaret, internet ve kariyer,
4. )
Icerik:
5. )
Icerik:
6. )
Icerik:
7. )
Icerik:

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Segmeli; T: Haftallk Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar
Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersin Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

B
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Sira No

2. SINIF /3.YARIYIL*

ANA DAL OGRETIM PROGRAMI SECMELI DERS iCERIKLERI

Dersin DERSIN ADI (DERSIN INGILIZCE
Kodu ADI)

Tath Pasta Hamur isleri I

(Dessert Cake Pastries I)

Igerik: Pasta yapiminin tarihgesi; Giiniimiizde pastacilik; pastacilikta kullanilan aletler ve kullanim
ozellikleri; hijyen ve temizlik; kek ve hamur hazirlama teknikleri; tath ve pasta yapiminin temel
kurallar;; Kiyllarak Hazirlanan Hamurlar ve Ozellikleri; Cirpilarak Hazirlanan Hamurlar ve
Ozellikleri; Fermantasyonla Hazirlanan Hamurlar ve Ozellikleri; Pisirilerek Hazirlanan Hamurlar ve
Ozellikleri; Fermantasyon yoluyla hazirlanan hamurlar ve 6zellikleri; Islak kek yapiminin temel
teknikleri; iirtiniin teknigine ve 6zelligine gore tathh ve pasta yapimi; teknige uygun dekorasyon
yapabilme; Tatli soslar1 ve stlisleme teknikleri hakkinda temel bilgileri igerir.

Z/S T U L TS K AKTS

KAP207 S 2|2 - 4 3 4

Duyusal Analiz

s 3 0 - 3 3 3
(Sensory Analysis)

KAP209

Icerik: Yemegin duyusal ézelliklerini (tat, doku, aroma, goriiniim) 6lgmek amaciyla uygulanan analiz
metotlari, duyusal panel yontemleri, tat, lezzet aroma gelisim ¢alismalar1 ve analiz sonuglarinin
istatistiksel olarak degerlendirilmesine yonelik konulara deginilecektir.
KAP211 Sﬁrdii.riilebilir Gastronomi s 210l - 2 2 2
(Sustainable Gastronomy)
i(,‘erik: Bu ders kapsaminda siirdiirtlebilirlik kavrami, bu kavramin giintimiizdeki 6nemi,
strdiiriilebilir turizm ve kalkinma, gidalarin gelecegi ve gastronomik miras kavrami, stirdiirtlebilir
mutfak ve uygulamalari, kavram kapsamindaki etkinlikler ve Tiirkiye ile Diinya ¢apinda
gerceklestirilen uygulamalar ele alinacaktir.
Gida Katki Maddeleri
KAP213 (Food Additives) S 310 - 3 3 3
Icerik: Ogrencilere gida katki maddelerinin fonksiyonel simflandirilmalari, kimyasal &zellikleri,
toksikolojik a¢idan degerlendirilmeleri, gida katki maddeleri kullanimiyla ilgili giincel ulusal ve
uluslararasi yasal diizenlemeler hakkinda teorik bilgiler vermek amaglanmistir.
KAP215 Gastronomi Turiz'mi S 3 0 - 3 3 3
(Gastronomy Tourism)

i(;erik: Turizm tiirleri, Kiltiir turizmi ve gastronomi turizmi, Gastronomi turizminin ekonomik
boyutu, Gastronomi turizminin sosyal ve kiiltiirel boyutu, Gastronomi turizminde siirdiirilebilirlik,
Destinasyon pazarlama araci olarak gastronomi turizmi, Destinasyon imaji ve gastronomik degerler,
Diinyada gastronomi turizmi: Fransa, italya ve Ispanya, Diinyada gastronomi turizmi: ABD, Kanada,
Giiney Afrika ve Tayland, Turistik iiriin olarak Tiirkiye’nin sahip oldugu gastronomik degerler,
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Cografi isaretler, Tiirkiye'nin Gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi, Gastronomi
turizminde yiyecek icecek/konaklama isletmelerinin 6nemi.
Yiyecek icecek isletmelerinde
Otomasyon Sistemleri

(Automation Systems in Food and
Beverage Businesses)

KAP217

i(,‘erik: Bu dersin iceriginde otomasyon sistemleri, stok mallar1 yonetimi, maliyet analizi ve ambarlar,
transfer, stok takibi, gelir ve giderler, siparisler, receteler, envanter olusturma ele alinmaktadir.
Uluslararasi Corbalar ve Soslar

KAP219
(International Soups and Sauces)

S 2|1 - 3 25 3

icerik: Bu dersin amaci 6grencilere cesitli corba ve soslarin yapimini ile bu soslarin nasil ve hangi
yemekler ile birlikte kullanilacagi 6gretilmektir. Temel soslar, temel sos ¢esitleri, corbalar ve ¢esitleri
teorik bilgi ve uygulamalarin1 kapsamaktadir. Corba yapiminda kullanilan aromatik sivilar, Stock'lar,
Corba cesitleri, Uluslararasi ¢orbalar ve 6zellikleri, Ulusal ¢orbalar, Ulusal ¢orbalar ve 6zellikleri,
Corba baglama teknikleri, Soslarin siniflandirilmasi, Soslar, Soslarin hazirlanmasi, Soslar1 baglama
teknikleri, Tiirev soslar, Soslarin muhafazasi, Ozel ¢orbalar, Soguk ¢orbalar.

Temel Cikolata Yapim Teknikleri

KAP221
(Basic Chocolate Making Techniques)

S 2|1 - 3 25 3

icerik: Kakaonun Kékeni ve Cikolata Tarihi, Temel Cikolata Malzemeleri ve Ekipmanlari, Cikolata
Temperleme ve Sekillendirme, Kalipla Cikolata Sekillendirme, Cikolata Dekorlari, Dolgulu
Cikolatalar, Dolgulu Cikolatalar, Dolgulu Cikolatalar, Ganaj, Roche Cikolata, Truffle, Cikolatali Tathlar.
Gonilliiliik Calismalar:
KAP223 . L S 1 2 - 3 2 3
(Volunteering Activities)
Igerik: Yonetim ve Organizasyon Kavramlari; Géniilliilik Kavrami ve Goniilli Yénetimi; Temel
Goniillilik Alanlar (Afet ve Acil Durum, Cevre, Egitim ve Kiiltiir, Spor, Saglik ve Sosyal Hizmetler
vd.); Géniillii Calismalarla ilgili Proje Gelistirme ve Sahada Géniillii Calismalara Katilim; Goniillii
Calismalarda Etik, Ahlaki, Dini, Geleneksel Degerler ve ilkeler; Kamu Kurumlari, Yerel Yonetimler ve
Sivil Toplum Kuruluslarinda (STK) Goniillii Calismalara Katilim; Toplumda Risk Gruplar1 ve
Gonillilik; Gogmenler ve Gonilliliik.
Butik Pastacilik
KAP225 (Boutigue Pastry) MR 25
Icerik: Bu derste 6grenciler, kutlama pastalar1 yapimini 6grenir ve gelisirler. Butik pastacilik akimini
tanir ve tekniklerini 6grenirler. Pastacilikta cesitli stil ve teknikler, kuvertiir ¢ikolatalarin se¢imi ve
uygulanmasi, siisleme ve pasta dekorasyonu, ¢icek yapimyi, figiir yapimi ve ¢ikolata siislemesi; butik
kek, kurabiye ve pasta yapimini dgrenirler.
Girisimcilik ve Isletme Yonetimi
KAP227 (Entrepreneurship Business - S 3 0 - 3 3
Management)
Icerik: Bir bireyin sahip oldugu tiim imkanlar en iyi sekilde degerlendirebilme ve olasi riskleri
kabullenerek bir isletmeyi basariya gotiirebilmek ile ilgili bilinmesi gereken kavramsal cergeveyi,
yonetim, liretim siirecini, girisimciligi destekleyen kurum ve kuruluslar 6grenecektir. Girisimcilik
hikayesini 6grencilerimizle paylasacak basarili is insanlarinin konuk edilecegi ve 6grencilerin
sorularmi gergek girisimcilerin yanitlayacagi motivasyonu ytiksek bir derstir.

KAP229 Mutfakta Kal.ite Yﬁne.etimi (Quality i s 2 0 i 5 5
Management in the Kitchen)

Icerik: Derste mutfakta gida maddelerinin kalite kontrolleri, depo kontrollerini yapma ve besinleri
saklama yeterliklerinin kazandirilmasi1 amag¢lanmaktadir.

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalilk Uygulama Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders
Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersin Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.
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Sira
No

2. SINIF /4.YARIYIL*

ANA DAL OGRETiM PROGRAMI SECMELI DERS iCERIKLERI

Dersin DERSIN ADI (DERSIN INGILIZCE
Z/S T U L TS K AKTS
Kodu ADI) /

KAP208 Tath Pasta Yaplm.Teknikle.ri i s 9 1 i 3 25
(Dessert Cake Making Techniques)

Igerik: Basit hamur ile borekler hazirlama, ekmek cesitleri hazirlama. ekmek dekoru yapma, mayali
hamurdan iiriin hazirlama/ pogaca /¢orek /simit, pizza vb. hazirlama, o6zlestirilerek hazirlanan
hamurdan iiriin hazirlama, milféy hamuru hazirlama, milféy hamuru ile triin hazirlama, pisirilerek
hazirlanan hamurdan iiriin hazirlama, ¢irpilarak hazirlanan hamurdan, kek cesitleri hazirlama, yas pasta
hazirlama, sekerleme ile siisleme, ¢ikolata ile siisleme, kiyilarak hazirlanan hamurdan kuru pasta, tart,
tartdlet, pay ve kis hazirlama, sable biskiivi yapimi ve seker hamuru ile siisleme, siitlii tatlilar, meyve
tathlar1 hazirlama, 6zel Tirk tatlilar1 (helva, asure vb.) hazirlama. dondurma ve sorbe hazirlama,
uluslararasi mutfaklardan tath cesitleri hazirlama.

Ekmek Yapim Teknigi

KAP210
(Bread Making Technique)

S 2 2 - 4 3 4

igerik: Ekmek tarihgesi, zengin hamurlar ve basit hamurlar, Tiirk ekmek cesitleri, uluslararasi ekmek
cesitleri, eksi mayali ekmekler.

KAP212 Tabak Siisleme Sanati . S 1 1 i 2 15 2
(The Art of Plate Decoration)

Icerik: Siislemede kullanilan arac-geregler, siisleme tiirleri, tabak sunumunun temel prensipleri (renk,
sekil, doku, 1s1, tat, porsiyon boyutu, porsiyon miktarinin dengelenmesi, tabakta yiyeceklerin
diizenlemesi, dogru tabak se¢imi),tabak sunumu sanati: klasik tabaklama modelleri, serbest tabaklama
modelleri, landscape model, sos ¢ekme, ¢izgi cekme, daire ve liggen olusturma sunumlari, siisleme
triinleri ve sos kullanimi: taze otlar, ¢igekler, mikro filizler, choux hamuru, tuile yapimi, dekor hamur
kullanimi, kuru meyveler ana soslar, tiirev soslar, ¢ektirme soslar, glaze soslar, tuzlu ve hamur
tiriinlerinde sos kullanimi, tath soslari, sicak yemeklerde siisleme, soguk yemeklerde ve salatalarda
slisleme, corbalarda silisleme, hamur islerinde siisleme tatlilarda siisleme, ¢ikolata ile siislemeler, pasta
siislemeleri ve seker hamuru uygulamalari, agik biife siislemesi (biife i¢cin ayna hazirlama, sebze, meyve
dekorlar1 hazirlama.
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KAP214 Gastronomi Trendleri S 3 0 i 3 3 3
(Gastronomy Trends)

Icerik: Bu dersin amaci, gastronomi trendleri hakkinda bilgi sahibi olup kiiresellesme sonucu sektérdeki

inovasyonlara ayak uydurup, takip etmelerini saglamaktir. Uretim ve tiiketim odakli, beslenme odaklh ve

mutfak odakli gastronomi trendleri kavramlarinin tanimlarini, tarihsel siireclerini ve kavramlara iliskin

ornekleri kapsar.

Vejetaryen Mutfagi

KAP216
(Vegetarian Cuisine)

S 2 1 - 3 2,5 3

icerik: Vejetaryen beslenmenin tanmimi ve ozellikleri, vejetaryen beslenme Kkiiltiiriiniin dogusu ve
tarihsel gelisimi, vejetaryen beslenmenin felsefi ve ahlaki boyutu, vejetaryen beslenmenin saglik tizerine
etkileri, vejetaryen mutfakta kullanilan malzemeler, alternatif bitkisel protein kaynaklari, bitkisel
gidalarla yeterli ve dengeli beslenme, 6zel durumlar icin vejetaryen beslenme (hamile, yasl, cocuk),
vejetaryen mutfaginda ¢orbalar, vejetaryen mutfaginda mezeler ve aperatifler, vejetaryen mutfaginda
sebze yemekleri, geleneksel recetelerin vejetaryen beslenme sistemine uyarlanmasi, beslenme ilkelerine
uygun vejetaryen menii hazirlama, érnek vejetaryen menii uygulamasi.

Yaratic1 Mutfak Uygulamalari

KAP218
(Creative Kitchen Applications)

S 2 1 - 3 2,5 3

Igerik: Dersin tamtiminin yapilmasi, giris ve tanisma, gidalarda dekorasyon yapmaya yardimci
ekipmanlarin tanitilmasi, gida boyalarinin kullanim alanlar1 ve teknikleri, sebzelerde dekorasyon
tekniklerini uygulama, meyvelerde dekorasyon teknikleri uygulama, tatlilarda dekorasyon teknikleri,
ana yemeklerde dekorasyon teknikleri.
Igecek Kiiltiirii

KAP220
(Beverage Culture)

S 2 1 - 3 2,5 3

i(,‘erik: Bu ders icecek tarihi, tiiketimi ve kiiltilri, iceceklerin iiretimi, saklanmasi, sunumu, maliyet
kontrold, bar yonetimi, karlilik, yasal ve diizenleyicilerin incelenmesi konularini kapsar.

Meslek Etigi
KAP222 (Professional Ethics) S S22 0 - 2 2
Igerik: Zorunlu etik ve ahlak kavramlari; etik ve ahlak iliskisi, ahlaki degerler, ahlaki gelisim siireci, etik
kurallar, etik toplum iliskisi, etik davranisi etkileyen faktorler. etik sistemleri; toplumsal s6zlesme etigi,
kisisel etik sosyal yasam etigi. kiiltiir normlar degerler.
Bagimlilik ve Bagimlilikla Miicadele
(Fighting Addiction and Addiction)
Icerik: Temel kavramlar, bagimhlik kavrami, bagimhilikla miicadele yéntemi, teknolojinin olumlu ve
olumsuz yonleri, bagimlilik; internet, oyun, akilli telefon ve sosyal ag bagimliligi, sanal zorbalik nedir,

KAP224 S 1 2 - 3 2 3

tiirleri, yayginligi, arastirmalar, 6grencilere ailelere ve 6gretmenlere yonelik farkindalik ve bas etme
stratejilerinden olugsmaktadir.

Catering ve Ziyafet Hizmetleri ; S 2 0
(Catering and Banquet Services)
Igerik: Ders yiyecek-icecek etkinlikleri, yemek festivalleri, ic mekan / dis mekan ikram organizasyonlari,
yemek yarismalari, ulusal ve uluslararasi mutfaklarin sergilenmesi asamalarimi kapsar. Ogrenciler
mutfak etkinliklerine yonelik yeni egilimleri ve tiiketici ihtiyaclarini 6grenir. Bu dersi takip ederek
sozlesme, yonetim, yonlendirme, sunum, servis ve 6zel organizasyonlarin arkasindaki mekanizmalari
anlar ve iletisim siireclerinin nasil yiiriitiilecegini 6grenirler.

Yemek Stilistligi ) )
KAP228 (Food Stlayling) 53 0 3 3
Igerik: Bu dersin icerigi gorsel, yazili, sosyal medya alaninda ve sanatsal uygulamalarin yer alacag
calisma alanlarinda uzmanlik saglamak iizere ihtiya¢ duyulacak teknik bilgiler ve uygulamada yer alan
ornekler hakkinda bilgilerden olusacaktir. Ogrenciler yemek ve gida endiistrisinde pazarlama ve iletisim
alani basta olmak tizere bicim, doku, denge, renk, hareket, biitiinliik gibi temel tasarim kavramlar ve
sunum tabag tasarimi hakkinda bilgi sahibi olacaklardir.

KAP226 = 2 2

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar
Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersin Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.
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Osmaniye Korkut Ata Universitesi Telefon : 03288271000 Sayfa 14/14
Rektorliigii 80000 Merkez/OSMANIYE Internet Adresi :  www.osmaniye.edu.tr
E-Posta : info@osmaniye.edu.tr



