CANAKKALE ONSEKIiZ MART UNIVERSITESI
Gokceada Uygulamal Bilimler Yuksekokulu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu / Lisans - Normal Ogretim
2025-2026 Ogretim Plani ve Ders igerikleri

1. Yaniyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

ATA-1001 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | Zorunlu Turkce 2 0 2 2,00

Osmanli Devleti'nin son doneminde yenilesme hareketleri, Birinci Dinya Savasi ve Mondros Ateskes Antlasmasi, isgaller ve Kuva-yi Milliye,
Mustafa Kemal Pasa'nin Samsun'a ¢ikisi, kongreler donemi, Turkiye Buyik Millet Meclisi'nin agilisi, Milli Mucadele'nin cepheleri, Mudanya
Ateskes Antlasmasi ve Lozan Baris Antlasmasi.

GMS-1001 |Gastron0miyeGiri§ | Zorunlu | Turkce | 3 | 0 | 3 | 6,00

Bu ders; Gastronomi Kavraminin Etimolojisi ve Tarihsel Gelisimi, Gastronominin Diger Bilimler ile iliskisi, Gastronomi ile iliskili Kavramlar ve
Tanimlari, Yemegin ve Profesyonel Mutfaklarin Tarihi, Diinya Mutfaklarinin Dogusu, Mutfak Akimlari, Diinya Mutfaklarinin Genel Ozellikleri
konularini igermektedir.

GMS-1035 |MutfakTeknikleri| | Zorunlu | Tarke | 2 | 2 | 3 | 6,00

Mutfagin Tanitimi, Mutfak Giivenligi, Kesme Teknikleri, Pisirme Metotlari (Kuru Is, Islak Is1), Yumurta ve Siit Uriinleri, Kirmizi Et, Beyaz Et ve
Deniz Uriinleri.

GMS-1037 |KariyerPIanIama | Zorunlu | Tirkce | 2 | 0 | 2 | 2,00

Her hafta icin hazirlanmig videolarin izletiimesi, kendi ¢alisma alaninda basarili kisilerin davet edilmesi, kisilik testi gibi testlerin uygulanmasi.

GMS-1041 |G|daGuven|igive Hijyen | Zorunlu | Turkce | 3 | 0 | 3 | 4,00

Bu dersin igerigi, gida hijyeninin 6nemi, gidalarda mikroorganizmalarin varligi, bulasma kaynaklari ve gida tretiminde personel hijyeni
konularini kapsamaktadir.

GMS-1043 |Teme| Sanat Egjtimi | Zorunlu | Turkge | 2 | 0 | 2 | 2,00

Sanat, sanatg ve estetik kavramlarinin ne oldugu ve sanatin gerekliligini kavrayabilme. Sanatin baglangicindan itibaren gegcirdigi evreleri,
cesitli medeniyetlerdeki sanatsal hareketleri ve degisimleri, 6rnekler ve nedenleri ile 6grencilere gorsel malzeme destekli aktarma. Sanat Tarihi
egitiminde ¢agdas 6gretim yontemlerini kavrayabilme. Sanat tarihi egitiminde audio-visual (gorilen-isitilen) kaynaklardan yararlanabilme.
imkanlar élguisiinde, sehir igi ve sehir disi gezilerle égrencilerin bazi tarihi eserleri grmelerini saglayarak, 6grencilere Sanat Tarihi‘ni sevdirme.
Temel sanatlar hakkinda genel bilgiler ve gdrsel tasarimi diizenleyen elemanlara (nokta, ¢izgi, leke vb.) yénelik uygulamalarla etiit etmeyi
igerir.

GMS-1045 |ingi|izce| | Zorunlu | ingilizce | 5 | 0 | 5 | 4,00

Temel diizeyde ingilizce dil yapilari ve kelime bilgisi; kendini ve bagkalarini tanitma, giinlik yasam ve rutinler, yiyecek ve icecek adlar, sayilar,
tarih ve saat ifadeleri; dinleme, okuma, konugma ve yazma becerilerinin temel diizeyde gelistirilmesi.

TDI-1001 |T|’.‘|rkDiIiI | Zorunlu | Tirkge | 2 | 0 | 2 | 2,00

Dil nedir; dilin 6zellikleri ve tarleri; dillerin dogusu; lehge, sive, agiz; dil-disiince ve dil-duygu iliskisi; yazi turleri; kalttr, kultirin 6zellikleri ve
cesitleri; medeniyet; dil-kultir-medeniyet iliskisi; yerytiziindeki diller ve Tirkcenin dunya dilleri arasindaki yeri; Tirk dilinin gelisimi ve tarih?
ddnemleri; Turkcenin yayillma alanlari ve bugitinkii durumu; Tirkgenin yaziminda kullanilan alfabeler; yazim kurallari ve noktalama isaretleri;
ses bilgisi; kelime turleri (adlar, sifatlar, zamirler, zarflar); fiiller, fiillerde yapi ve ¢ati; edatlar, baglaglar, tnlemler; cimlenin 6geleri; kelime
gruplar.

YDI-1001 Yabanci Dil | (ingilizce) | Zorunlu | ingilizce | 2 | 0 | 2 | 2,00

Temel ingilizce dil yapilari (to be, present simple, there is/are, sayilabilen ve sayillamayan isimler, zamirler); kendini tanitma, giinliik rutinler ve
temel kelime bilgisi; basit diizeyde okuma, dinleme, konusma ve yazma becerileri.

Yariyil toplami: zorunlu dersler 30 AKTS = 30 AKTS

2. Yanyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T U K | AKTS

ATA-1002 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi Il Zorunlu Turkce 2 0 2 2,00

Saltanatin kaldiriimasi, Cumhuriyet'in ilani, halifeligin kaldiriimasi; siyasi, hukuki, egitim ve kiltir alanlarinda gergeklestirilen inkilaplar; cok
partili hayata gecis denemeleri; Atatirk donemi i¢ ve dis politika; Ataturk ilkeleri ve Ataturkgi disiince sistemi.

GMS-1016 Besin Kimyas| | Zorunlu | Tiirkge | 2 | 0 | 2 | 4,00

Gida bilesenleri, su, makro besin 6geleri: karbonhidratlar, yaglar, proteinler, enzimler; mikro besin dgeleri: mineraller ve vitaminler; gidalarda
besin 6geleri disinda bulunan kimyasallar: aroma ve renk maddeleri, kontaminantlar.
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2. Yanyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

GMS-1018 Mutfak Teknikleri Il Zorunlu Turkce 2 2 3 6,00

Dersin igerigi; Mutfagin 6nemi, Mutfak donanimi, Mutfak arag ve gerecleri, Mutfakta satin alma, Depolama yéntemleri, Standart recete
hazirlama, Sebze ve meyveler, Sicak mutfak, Cesitli icecekler, Kuru baklagillerin hazirlanip pisirilmesi, Pisirme yéntemleri ve Mutfaktaki servis
iliskilerinin anlatiimasini kapsamaktadir.

GMS-1024 |Ara§t|rmaY(’jntem|eri | Zorunlu | Turkce | 2 | 0 | 2 | 2,00

Dersin igerigi; bilimin amaci ve tanimi, bilimsel bilginin ézellikleri, bilimsel yaklasimlar, bilimsel arastirmada temel kavramlar, arastirma konusu
ve probleminin secimi, bilimsel arastirmada veri turleri ve veri toplama araglari, arastirmada élgme ve dlgekler, 6rneklem ve érnekleme
yontemleri, nicel ve nitel veri analizi, arastirma raporunun hazirlanmasi, gastronomi alaninda yapilan bilimsel arastirma érneklerinin
incelenmesi konularini igermektedir.

GMS-1026 |G|daMevzuat| | Zorunlu | Tirkge | 3 | 0 | 3 | 4,00

Bu derste gida mevzuatina iligkin temel kavramlar, Tirk Gida Kodeksi ve ilgili kanunlar incelenir. Gida glivenligi sistemleri, katki maddeleri,
etiketleme, denetim surecleri ve uluslararasi standartlar (Codex Alimentarius vb.) ele alinir. Ayrica gida isletmelerinde yasal sorumluluklar
degerlendirilir.

GMS-1028 |Mutfak Kultird | Zorunlu | Tirkge | 3 | 0 | 3 | 4,00

Mutfak kilturti ve gastronomi kavramlari; yemegin toplumsal ve kiiltlirel 6nemi; antik ¢aglardan glinimiize yemek aliskanliklari; Asya, Avrupa,
Afrika, Amerika ve Orta Dogu mutfaklarinin ézellikleri; farkli kiltiirlerde yemek pisirme yontemleri; yemek programlari, bloglar ve sosyal
medyanin mutfak kultiriine etkisi; yemek elestirmenligi ve restoran kilturd.

GMS-1030 |ingi|izce|l | Zorunlu | ingilizce | 5 | 0 | 5 | 4,00

ingilizce | dersinin devami olarak gegmis ve gelecek zaman yapilari, karsilastirmalar ve miktar ifadeleri; restoran, mutfak ve aligverig
baglaminda temel diyaloglar; kisa metin okuma, not alma ve basit yazisma becerileri.

TDI-1002 |kaDinu | Zorunlu | Tarke | 2 | 0 | 2 | 2,00

Dilin tanimi, dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatindaki yeri ve 6nemi, dil-kultir iliskisi, Turk dilinin dinya dilleri arasindaki yeri, Turk dilinin
gelisimi ve tarihi devreleri, Turk dilinin bugiinki durumu ve yayilma alanlari, Turkgenin ses dzellikleri ve ses bilgisi ile ilgili kurallar, Turkiye
Turkgesindeki ses olaylari, imla kurallari ve uygulamasi, noktalama isaretleri ve uygulamasi, Turkgenin yapi 6zellikleri.

YDI-1002 |Yabanc| Dil Il (ingilizce) | Zorunlu | ingilizce | 2 | 0 | 2 | 2,00

Yabanci Dil | dersinin devami olarak past simple, present continuous, gelecek zaman (will / going to), sifatlarda karsilastirma ve temel modal
fiiller (can, must, should); yol tarifi, aligveris ve yemek siparisi gibi gunluk iletisim durumlari; kisa metin okuma ve yazma.

Yariyil toplami: zorunlu dersler 30 AKTS = 30 AKTS

3. Yariyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

GMS-2031 Mutfak Y®&netimi Zorunlu Tirkce 2 0 2 4,00

Bu ders; mutfak planlama, mutfak denetimi, mutfak organizasyonu, menu planlama konularini icermektedir.

GMS-2033 |Y('jrese| Mutfak | (Ege, Akdeniz) | Zorunly | Turkge | 2 | 2 | 3 | 5,00

Bu ders Ege Bolgesi mutfak kilturi konusunda arastirma yaparak yorenin yemeklerinin yapilisini uygulamali olarak ortaya ¢ikarir. Akdeniz
Bolgesi mutfak kilturt konusunda arastirma yaparak, bélgenin gegmisten giinimiize zengin mutfagini kesfederek gorsel tabagini ortaya
cikarmaya firsat verir.

GMS-2039 |i§SaQI|g|VeGUven|igi | Zorunlu | Tirkge | 2 | 0 | 2 | 2,00

is sagligi ve giivenliginin kavramsal gercevesi, ulusal ve uluslararasi standartlar, is kazalari ve meslek hastaliklarinin nedenleri, sonuglari ve
onlenmesi ile ilgili temel bilgiler, mevzuatta bulunan temel diizenlemeler, drnek olaylar ve Yargitay kararlari, gesitli sanayilerde yasanan is
kazalari, alinacak énlemler.

GMS-2041 |Yiyecekve icecek Maliyet Kontrolii | Zorunlu | Turkce | 2 | 0 | 2 | 3,00

Maliyet kavrami ve maliyet turleri, sabit ve degisken maliyetler, yiyecek ve icecek maliyet kontrol stireci, satin alma, teselliim, depolama ve
Urretim asamalarinda maliyet kontroli, standart regete ve standart porsiyon uygulamalari, porsiyon kontroli, fire ve zayiat yonetimi,
maliyet-satis-kar analizi, ment muhendisligi, btgeleme ve maliyet raporlama.
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3. Yariyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

GMS-2043 Gastronomide Pazarlama Zorunlu Turkce 2 0 2 2,00

Yiyecek ve icecek pazarlama ve satis operasyonlarinin tim yonleri, pazarlama, pazarlama karmasi, pazarlama plani gelistirme, pazar
bélimleme ve konumlandirma ve sosyal medya pazarlamasi.

GMS-2045 |ingi|izce|l| | Zorunlu | ingilizce | 5 | 0 | 5 | 4,00

Temel kelime altyapisi ve senaryolarin yani sira tavsiyede bulunma, derece belirtme, bir fikre katiima ve katilmama, onay isteme, tercih
belirtme, hatirlatmada bulunma, talimat verme, ¢6zim onerisinde bulunma, olaylari sirasiyla anlatma, bir seyin arti ve eksilerini degerlendirme.

3. Yariyil Se¢gmeli Ders Grubu (bu gruptan toplam 10 AKTS ders alinir)

GMS-2313 |SUtveSUtUrUnIeri | Secmeli | Tarke | 1 | 2 | 2 | 5,00

Dersin igerigi; Stiin Bilesimi ve Yapisi, Sut Uriinlerinin islenmesi ve Fermantasyonu, Peynir Uretimi ve Cesitleri, Stit Uriinlerinin Besin
Degerleri ve Saglik Etkileri, Stit Endiistrisi ve Teknolojisi, Siit Uriinlerinin Pazarlanmasi konularini kapsamaktadir.

GMS-2315 |Un|u Mamuller | Secmeli | Tirkge | 1 | 2 | 2 | 5,00

Ekmekgilikte ve unlu mamullerde hammadde, uygulanan temel islemler, islem akisindaki makine ve ekipmanlarin ¢alisma prensipleri, alternatif
unlu mamuller. Tahil gesitleri; un Gretimi; unlu mamuller hakkinda genel bilgiler; unlu mamul tretiminde kullanilan temel arag ve gerecler, unlu
mamul Uretiminin temel asamalari; muhtelif unlu mamullerin tretimi; unlu mamullerin muhafazasi.

GMS-2317 |Zeytinve Zeytinyad) | Secmeli | Tirkge | 1 | 2 | 2 | 5,00

Zeytin ve zeytinyagina giris, temel kavramlar, tarihsel ve kiiltirel gelisim, zeytin gesitleri, yetistiricilik kosullari, hasat ve isleme yéntemleri,
zeytinyag! uretim sirecleri, kalite kriterleri, kusurlar, ambalajlama ve etiketleme, duyusal analiz, saglk etkileri ve kullanim alanlari.

GMS-2319 |Gastronomive Medya | Secmeli | Turkce | 3 | 0 | 3 | 5,00

Bu dersin igerigi, iletisim ve kitle iletisimini anlamak, basili medyada, televizyonda, internette ve sosyal medyada yemek konusunun islenmesi,
yemek yazarligi ve elestirmenligi konularindan olusmaktadir.

GMS-2321 |AIternatifTurizm | Segmeli | Tirkge | 3 | 0 | 3 | >00

Bu ders; turizmin tarihsel gelisimi, alternatif turizm, kulttr temelli turizm, saghk turizmi, doga temelli turizm, spor turizmi, gastronomi turizmi,
etkinlik turizmi, génillu turizm, yavas turizm, deniz turizmi, sehir turizmi, sorumlu turizm ve yoksul yanli turizm, alternatif turizmde yeni egilimler
konularini kapsamaktadir.

GMS-2323 |Gastmnomi Sosyolojisi | Secmeli | Tirkge | 3 | 0 | 3 | 5,00

Gastronomi ve Sosyoloji Kavramlarinin Tanimi, Gastronomi ve Sosyoloji iliskisi, Toplumsal Déniisiim icerisinde Gastronomi, Kiiltirel Sermaye
Birikimi Olarak Gastronomi, Sosyal Statiide Gastronomik Aligkanliklar, Gastronomide Dinsel Kiiltiiriin Etkileri, Ozel Giinlerde Gastronomik
Ogeler.

Yariyil toplami: zorunlu dersler 20 AKTS + secmeli ders grubu 10 AKTS = 30 AKTS

4. Yanyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DIL T U K | AKTS

GMS-2032 Yoresel Mutfak 1l (Marmara, Osmanli) Zorunlu Turkce 21213 5,00

Bu ders Marmara Bolgesi mutfak kilturt konusunda arastirma yaparak yoérenin yemeklerinin yapilisini uygulamali olarak ortaya ¢ikarir.
Osmanli mutfak kiltirt konusunda arastirma yaparak, gegmisten giinimuze zengin mutfagini kesfederek gorsel tabagini ortaya ¢ikarmaya
firsat verir.

GMS-2036 |Giri§imcilik | Zorunlu | Tirkge | 2 | 0 | 2 | 2,00

Girisimcilik kavrami, girisimcilik kilturd, girisimcilerin 6zellikleri, girisimcilik ve yoneticilik, girisimcilik gesitleri, girisimcilerin toplum igerisindeki
rolii ve énemi.

GMS-2042 ||v|enu Planiama | Zorunlu | Tirkge | 3 | 0 | 3 | 3,00

Meninin Tanim ve Tarihgesi, Meniide igerik, Meniide Malzeme, Satin Alma, Depolama ve Dagitim, Meniide Planlama ve Meniide Siniflama,
Meniide Uretim, Meniide Uyum, Meniide Maliyet, Meniide Fiyat, Meniide Maliyet Kontrolii (Cost Control), Meniide Degerlendirme, Meniide
Tasarim, Menlide Pazarlama.
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4. Yanyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

GMS-2044 Mesleki Etik Zorunlu Turkce 2 0 2 2,00

Bu ders, etik ve ahlak kavramlari; is yasaminda etik sorunlarin tanimi ve saptanmasini, goreli ahlak yaklasimi ve evrensel ahlak yaklagimlarini
(Kant'in 6dev ahlaki, Sonugsalcilik, Erdem ahlaki ve Adalet), faydacilik, altruizm, egoizm ve adalet tiirlerinin (bodlusim, kisas, telafi) mutfak
yonetimine yansimalarini, mesleki etik kodlari, ifsa etme kuralini ve mutfakta duristlik-sadakat ¢atismalarini icermektedir.

GMS-2048 |ingi|izce v | Zorunlu | ingilizce | 5 | 0 | 5 | 4,00

Gastronomi alanina dair temel kelime altyapisi ve senaryolarin yani sira tavsiyede bulunma, derece belirtme, bir fikre katilma ve katilmama,
onay isteme, tercih belirtme, hatirlatmada bulunma, talimat verme, ¢6zim &énerisinde bulunma, olaylari sirasiyla anlatma, bir seyin arti ve
eksilerini degerlendirme.

GMS-2050 |orgmse| Davranis | Zorunlu | Tiirkge | 2 | 0 | 2 | 2,00

Orgiitsel davranisin temel kavramlari, kisilik ve tutumlar, motivasyon, algi, iletisim, liderlik, grup dinamikleri, takim galismasi, 6rgiit kiiltird,
catisma yonetimi ve drgutsel degisim.

GMS-2052 |Genel isletme | Zorunlu | Tirkce | 2 | 0 | 2 | 2,00

isletme temel kavramlari, isletme Amag ve Hedeflerinin Belirlenmesi, isletme Cevresi, isletme Performans Olgiitleri, isletme Amaglari, isletme
Tirleri, isletmede Yoénetim, isletmede Uretim, isletmede Pazarlama.

4. Yariyll Segmeli Ders Grubu (bu gruptan toplam 10 AKTS ders alinir)

GMS-2318 |YemekStiIistIiine Fotografcilik | Secmeli | Turkce | 1 | 2 | 2 | 5,00

Bu ders; Yemek fotograf¢ihginin tarihgesi ve glinimuzdeki yeri, Fotograf makinesi ve ekipmanlari, Isik ve aydinlatma teknikleri, Kompozisyon
ve cerceveleme, Styling teknikleri ve malzemeleri, Yemek ve icecek ¢ekimlerinde kullanilan yardimci geregler, Stiidyo ve acik havada ¢ekim

teknikleri, Fotograf diizenleme programlari ile rétus islemleri, Yemek fotografciliginda trendler ve yaratici yaklasimlar, Portfolyo olusturma ve

sunum teknikleri konularini icermektedir.

GMS-2320 |Peynir(;e§it|eri | Secmeli | Tirkge | 1 | 2 | 2 | 5,00

Bu dersin igerigi, Dunya Mutfaginda Uretilen peynirler, Tirkiye'de Uretilen peynirler, isimleri ve Uretim teknikleri konularindan olugsmaktadir.

GMS-2322 |Tuketici Davranislari | Segmeli | Tirkge | 3 | 0 | 3 | 5,00

Tuiketici davranislarina giris ve temel kavramlar, tiiketici davranislarinin pazarlamadaki 6nemi ve pazarlama stratejileri iligkisi, tiketici satin
alma sureci ve satin alma surecini etkileyen faktorler: demografik unsurlar, psikolojik faktorler: tiiketici bilgi isleme sureci ve 6grenme, algilama
ve tiiketici davranislarina etkisi, tutum-davranis iliskisi, gtidilenme ve tiiketici ilgilenimi, kisilik ve tiiketici davraniglarina etkisi, degerler ve
yasam bigimi, sosyo-kiilttirel faktorler: grup dinamigi ve danisma gruplari; aile ve sosyal sinif, kiltir ve tuketici davranislari, satin alma karar
slreci.

GMS-2324 |Gastron0mi ve inovasyon | Secmeli | Turkce | 3 | 0 | 3 | 5,00

Dersin igerigi; Lokal ve sirdurtlebilir rtinlerin kullanimi, Bitkisel odakli yemekler, Molekiler gastronomi ve modernist mutfak, Teknolojinin
entegrasyonu, Capraz mutfak ve kilturel fizyonlar, Inovatif sunumlari kapsamaktadir.

GMS-2326 |Protoko|veG6rgU Kurallar | Secmeli | Tirkge | 3 | 0 | 3 | 5,00

Bu ders; protokol kavrami, gelisimi ve 6nemi, protokol tiirleri ve sira diizeni, kurum ve kuruluslarda protokol, devlet protokolu, bayrak ve tasit
protokold, téren, toplanti ve tanisma protokoli, randevu, ziyaret ve hediye protokoli, davet ve ziyafet protokold, kiyafet protokoli, konuk
protokoll, yazili iletisimde protokol, calisma ortami protokolll, sosyal davranis kurallari konularini kapsamaktadir.

GMS-2316 |i§Ienmi§ Et Uriinleri | Secmeli | Tirkge | 1 | 2 | 2 | 5,00

Bu ders, Et, Et Urinleri, i§lenmi§ et Urnleri, lyi et eldesi, Tiiketimde et ile ilgili genel bilgiler konularini icermektedir.

Yariyil toplami: zorunlu dersler 20 AKTS + se¢cmeli ders grubu 10 AKTS = 30 AKTS

5. Yariyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

GMS-3071 Yéresel Mutfak 11l (Karadeniz-Dogu Anadolu) Zorunlu Tlrkge 2 2 3 5,00

Dogu Anadolu Bélgesi mutfak kultiri konusunda arastirma yapmak, Karadeniz Bolgesi mutfak kulttrii konusunda arastirma yapmak.

GMS-3073 Diinya Mutfaklari | | Zorunlu | Tirkge | 2 | 2 | 3 | 5,00

Dersin igerigi; Fransiz, italyan, ispanyol, Meksika, ingiliz, Balkan ve Amerikan vb. mutfaklarini kapsamaktadir.

4/9



CANAKKALE ONSEKIiZ MART UNIVERSITESI
Gokceada Uygulamal Bilimler Yuksekokulu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii / Lisans - Normal Ogretim
2025-2026 Ogretim Plani ve Ders igerikleri

5. Yariyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

GMS-3301 Mutfak Akimlari Zorunlu Turkce 3 0 3 2,00

Tarih dncesi ¢caglarda yemek kiiltiirti, gesitli medeniyetlerde yemek kdiltirti, mutfak akimlari.

GMsS-3303 |Pasta0|||kve Cikolata Yapimi | Zorunlu | Turkce | 1 | 2 | 2 | 4,00

Pastacilikta gesitli stil ve teknikler, kuvertir ¢ikolatalarin se¢imi ve uygulanmasi, siisleme ve pasta dekorasyonu, gigek yapimi, figlir yapimi ve
cikolata suslemesi, kalip ve triif gikolata yapimi.

GMS-3305 |ingi|izceV | Zorunlu | ingilizce | 5 | 0 | 5 | 4,00

Temel kelime altyapisi ve senaryolarin yani sira tavsiyede bulunma, derece belirtme, bir fikre katilma ve katilmama, onay isteme, tercih
belirtme, hatirlatmada bulunma, talimat verme, ¢6ziim énerisinde bulunma, olaylari sirasiyla anlatma, bir seyin arti ve eksilerini degerlendirme.

5. Yariyill Se¢meli Ders Grubu (bu gruptan toplam 10 AKTS ders alinir)

GMS-3321 |EkolojiveSUrdUrUIebiIirIik | Segmeli | Turkge | 2 | 0 | 2 | 5,00

Ekoloji ve sirdirilebilirlik ile ilgili temel kavramlar, cevre-insan iligkisi ve etkilesimi, stirdurtlebilir kalkinma ve ekolojik planlama.

GMS-3323 |Bah(;e Uranleri Yetistirme | | Secmell | Tiirkge | 2 | 0 | 2 | 5,00

Bu dersin igerigi, bahge uriinleri tanimi, yetistiriciligi, hasadi, muhafazasi, organik tarim, alternatif Gretim ydntemleri ve sebze bahgesi
uygulamalari konularini kapsamaktadir.

GMS-3325 |Yeni|ebi|irBitkive(;igekler | Segmeli | Turkge | 2 | 0 | 2 | 200

Yenilebilir bitki ve gicek kavrami; yenilebilir ve zehirli tirlerin ayirt edilmesi; yabani yenilebilir bitkiler ve toplama ilkeleri; yetistirme, hasat ve
muhafaza; besin degerleri; yenilebilir ciceklerin salata, tatli, icecek ve garnitur olarak mutfakta kullanimi; Ege ve Gokgeada mutfaginda yabani
ot kulturu; guvenli kullanim ilkeleri.

GMS-3327 |Mesleki ingilizce | | Secmeli | ingilizce | 1 | 2 | 2 | 5,00

Mutfak ve gastronomi alanina 6zgii ingilizce terminoloji: mutfak ekipmanlari, kesme ve pisirme teknikleri, malzeme adlari ve &g birimleri;
ingilizce regete okuma ve yazma; mutfakta talimat verme ve alma; mutfak hijyeni ve giivenligine iliskin temel ifadeler.

GMS-3329 |chetim ve Organizasyon | Secmell | Tiirkge | 1 | 2 | 2 | 5,00

Yénetim, Orgiit ve 6rgiitsel etkinlik, Orgiitsel tasarimda temel sorunlar, Yetki ve kontrol, Uzmanlasma ve koordinasyon, Degisen kiiresel
cevrede strateji ve orgiitsel tasarim, Orgt teknolojisi, Orgiitsel degisim ve Orgiit yasam egrisi.

GMS-3331 |Yarat|c| Yemek Pigirme | Secmeli | Tuarkge | 1 | 2 | 2 | 5,00

Flizyon mutfagi ve molekiler gastronomi uygulamalari, diinya mutfaklarindan uygulamalar, yemeklerin stislenmesi, yagdan, buzdan ve
kopukten heykeller, pastacilik uygulamalari, yemek pisirmede yeni tekniklerin denenmesi.

Yariyil toplami: zorunlu dersler 20 AKTS + se¢cmeli ders grubu 10 AKTS = 30 AKTS

6. Yariyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

GMS-3072 Yéresel Mutfak IV (ic Anadolu, Giineydogu Anadolu) Zorunlu Turkce 2 2 3 5,00

Giineydogu Anadolu Bélgesi mutfak kiltiirii konusunda arastirma yapmak, i¢c Anadolu Bélgesi mutfak kiiltiirii konusunda arastirma yapmak.

GMS-3076 |DUnyaMutfaklar| I | Zorunlu | Tirkge | 2 | 2 | 3 | 5,00

Diinya Mutfaklari | dersinin devami olarak Asya (Cin, Japon, Kore, Tayland, Hint), Orta Dogu, Kuzey Afrika ve Giiney Amerika mutfaklarinin
tarihsel ve kulttrel 6zellikleri, temel malzemeleri, pisirme teknikleri ve karakteristik yemeklerinin uygulamali olarak hazirlanmasi.

GMS-3300 |Staj | Zorunlu | Tirkge | 0 | 2 | 1 | 6,00

Ogrencinin derslerde gérdigii teorik bilgileri programi ile ilgili uygun gériilen isletmelerde uygulamasi.

GMS-3302 |ingi|izcev| | Zorunlu | ingilizce | 5 | 0 | 5 | 4,00

Gastronomi alanina dair temel kelime altyapisi ve senaryolarin yani sira tavsiyede bulunma, derece belirtme, bir fikre katilma ve katilmama,
onay isteme, tercih belirtme, hatirlatmada bulunma, talimat verme, ¢6zim o6nerisinde bulunma, olaylari sirasiyla anlatma, bir seyin arti ve
eksilerini degerlendirme.
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DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

6. Yariyill Se¢meli Ders Grubu (bu gruptan toplam 10 AKTS ders alinir)

GMS-3350 |Bah(;e Uriinleri Yetistirme 11 | Secmeli | Turkce | 1 | 2 | 2 | 5,00

Bahge Uriinleri Yetistirme | dersinin devami olarak mevsimsel sebze, meyve ve aromatik bitki yetistiriciligi; tohum ve fide yonetimi; toprak
hazirhigi ve kompost; sulama ve bitki koruma; organik tarim uygulamalari; hasat ve hasat sonrasi islemler; bahgeden mutfaga triin planlamasi
ve uygulama bahcesi ¢alismalari.

GMS-3352 |Mesleki ingilizce Il | Secmeli | ingilizce | 1 | 2 | 2 | 5,00

Mendi dili ve menii yazimi; yemeklerin ingilizce tanimlanmasi ve sunumu; misafirle iletisim, siparis alma ve éneride bulunma; tedarikgi ve
isletme yazismalar; is basvurusu, 6zge¢mis hazirlama ve milakat Ingilizcesi.

GMS-3354 |Tema|. Restoranlar | Secmeli | Tirkge | 1 | 2 | 2 | 5,00

Temali restoran kavrami ve tarihsel gelisimi, temali restoran turleri ve 6rnekleri, konsept gelistirme sireci, tema secimi ve hedef kitle belirleme,
tema ile mend uyumu, mekan ve atmosfer tasarimi, dekorasyon ve ambiyans 6geleri, hikaye anlatimi ve marka kimligi, musteri deneyimi ve
duyusal pazarlama, yerel kiltir ve gastronomi temelli konseptler, Gokgeada ve yoresel temalarin restoran konseptine uyarlanmasi.

GMS-3358 |Restoran Yénetimi | Secmeli | Tirkge | 3 | 0 | 3 | 5,00

Bu dersin igerigi; Yiyecek icecek sektori, restoran isletmeleri, kurulus yeri se¢imi, marka yaratma ve gelistirme sireci, 6rgt yapisi, satin alma,
Uretim teknikleri ve servis teknikleri, hizmet kalitesi ve musteri memnuniyeti konularindan olugmaktadir.

GMS-3360 |HizmetPazar|amas| | Secmeli | Tarke | 3 | 0 | 3 | 5,00

Hizmetlerin tanimi ve 6zellikleri, hizmetlerin gesitleri, hizmet sunma ve hizmetlerin siniflandiriimasi, hizmet pazarlamasinin tanimi ve gelisimi,
hizmet pazarlamasinda ek unsurlar, hizmet kalitesi, hizmetlerde kalite ve mamul farklilastirmasi, hizmetlerde fiyatlandirma, hizmetlerde
tutundurma, hizmetlerde satin alma sireci, iliskisel pazarlama, hizmetlerde pazar bolimlendirme.

GMS-3356 |Ziyafeth‘)netimi | Secmeli | Tarke | 3 | 0 | 3 | 5,00

Ziyafet ve ikram hizmetlerinin tanimi ve 6nemi, ziyafet organizasyonlarinda rezervasyon, ziyafet organizasyonlarinda planlama, ziyafet
salonlarinin hazirlanmasi, ziyafet organizasyonlarinda servis gesitleri, ziyafet organizasyonlarinda satis ve maliyet analizi, hijyen-sanitasyon.

Yariyil toplami: zorunlu dersler 20 AKTS + secmeli ders grubu 10 AKTS = 30 AKTS

7. Yanyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DIL T U K | AKTS

GMS-4043 Surdurilebilir Mutfak Zorunlu Tiarkce 2 0 2 2,00

Surdardlebilirlik kavrami ve Birlesmis Milletler Surdurtlebilir Kalkinma Amaglari; gida tretim ve tiiketim sureclerinin cevresel etkileri;
surdurulebilir tedarik, yerel ve mevsimsel triin kullanimi; gida israfinin énlenmesi ve atik yonetimi; mutfakta enerji ve su verimliligi; sifir atik
mutfak uygulamalari; strdurilebilir meni planlamasi ve maliyet iligkisi.

GMS-4047 | leri Mutfak Uygulamalar | zowniu [ Torkge [ 2 [ 2 | 3] s00

Molekiiler gastronomi tekniklerinin deneysel olarak uygulanmasi ve analizi; sous vide yontemiyle gesitli malzemelerin hazirlanmasi ve analizi;
yaraticl yemek sunumu ve dekorasyonunun uygulanmasi ve elestirel degerlendirmesi; geleneksel ve modern mutfak tekniklerinin bir araya
getirildigi yenilik¢i yemeklerin hazirlanmasi; yenilikgi mutfak aletleri ve teknolojileriyle deneysel yemeklerin hazirlanmasi ve degerlendiriimesi.

GMS-4049 |oze| Beslenme Mutfag | Zorunlu | Tirkge | 2 | 2 | 3 | 5,00

Ozel Beslenmenin Tanimi ve Gerekliligi, Ozel Beslenme Cesitleri ve Ozellikleri, Vejetaryen Beslenme, Vegan Beslenme, Peskateryen
Beslenme, Glutensiz Beslenme, Kolesterol Beslenmesi, Laktozsuz Beslenme, Fonksiyonel Beslenme, Fruktozsuz Beslenme, Proteinsiz
Beslenme, Ketojenik Beslenme, Diyabetik Beslenme, Akdeniz Beslenmesi, Molekiiler Beslenme.

GMS-4063 |ingi|izceV|I | Zorunlu | ingilizce | 5 | 0 | 5 | 4,00

Gastronomi alanina dair temel kelime altyapisi ve senaryolarin yani sira tavsiyede bulunma, derece belirtme, bir fikre katilma ve katilmama,
onay isteme, tercih belirtme, hatirlatmada bulunma, talimat verme, ¢6zim 6nerisinde bulunma, olaylari sirasiyla anlatma, bir seyin arti ve
eksilerini degerlendirme.

GMS-4065 |SogukMutfak | Zorunlu | Tirkge | 2 | 2 | 3 | 4,00

Soslar ve Lezzetlendiriciler, Soguk Corbalar, Fime Teknikleri, Tuzlama, Sarkiiteri, Aspic ve Faux Caviar, Dunya mutfagina ait soguk mezeler,
Soguk orddvrlerin yapimi; mutfak ortaminda personelin gérev dagilimi ve kontroll, soguk mutfagin 6n hazirlik teknikleri.
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DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

7. Yariyil Se¢gmeli Ders Grubu (bu gruptan toplam 10 AKTS ders alinir)

GMS-4101 |G6kgeada Mutfagi | Segmeli | Tirkge | 1 | 2 | 2 | 5,00

Gokceada'nin tarihsel, cografi ve ¢ok kltlirli yapisinin mutfaga yansimalari; adanin Rum ve Tirk mutfak gelenekleri; zeytin ve zeytinyagi,
keci ve koyun sutl trunleri, bal, yabani otlar ve deniz Urlnleri gibi yerel Urlinler; geleneksel yemek ve tathlarin uygulamali olarak hazirlanmasi;
Cittaslow yaklasimi ve adanin gastronomi turizmindeki yeri.

GMS-4103 |Mikso|oji | Secmeli | Tarke | 1 | 2 | 2 | 5,00

Miksoloji kavrami ve tarihsel gelisimi, bar kiltirli ve mesleki terminoloji, bar ekipmanlari ve arag-gereg bilgisi, temel ve teknik icecek hazirlama
yontemleri (shake, stir, build, muddle, layer), buz turleri ve kullanimi, iceceklerin siniflandiriimasi, alkolsuz ve fonksiyonel icecekler, kahve ve
cay bazli icecekler, klasik kokteyller ve alkolsiiz karsiliklari, garnish ve sunum teknikleri, lezzet dengeleme ve aroma eslestirme, yerel Uriinlerle
6zgun icecek gelistirme, bar hijyeni, sanitasyonu ve sorumlu servis, menu olusturma ve maliyetlendirme.

GMS-4105 |Mesleki ingilizce I | Secmeli | ingilizce | 1 | 2 | 2 | 5,00

Temel kelime altyapisi ve senaryolarin yani sira tavsiyede bulunma, derece belirtme, bir fikre katiima ve katilmama, onay isteme, tercih
belirtme, hatirlatmada bulunma, talimat verme, ¢6zum 6nerisinde bulunma, olaylari sirasiyla anlatma, bir seyin arti ve eksilerini degerlendirme.

GMS-4107 |MolekulerGastronomi | Sec¢meli | Tirkge | 2 | 0 | 2 | 5,00

Molekuler gastronomi kavrami ve tanimi, bilimsel temelleri ve tarihsel gelisimi (Nicholas Kurti ve Hervé This), molekiler gastronomi ile
molekuler mutfak arasindaki fark, gidalarin yapi taslari ve pisirmenin fizikokimyasi, isi ve kiitle transferi, Maillard reaksiyonu ve lezzet
olusumu, jellesme ve kivam verici maddeler (agar agar, jelatin, ksantan gam), kiiresellestirme (sferifikasyon) ve emulsifikasyon, kdplk ve hava
olusumu, sous-vide ve distk sicaklikta pisirme, sivi azot uygulamalari, duyusal algi ve sunum, molekiler gastronominin cagdas mutfak ve
gastronomi turizmindeki yeri.

GMS-4109 Sokak Lezzetleri | Secmeli | Tarke | 2 | 0 | 2 | 5,00

Sokak lezzetleri kavrami ve kapsami, sokak yemeklerinin tarihsel ve kultiirel kokenleri, sokak yemegi kilturiniin toplumsal islevi, dinyada éne
cikan sokak lezzetleri ve bolgesel drnekler, Turkiye'de geleneksel sokak lezzetleri ve yoresel cesitlilik, sokak yemeklerinde kullanilan
malzemeler ve hazirlama teknikleri, sokak lezzetlerinde hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi, sokak yemegi isletmeciligi ve seyyar satig, sokak
lezzetlerinin gastronomi turizmindeki yeri, sokak yemeklerinin surdirilebilirlik ve yerel kalkinma ile iliskisi, sokak lezzetlerinin modern
gastronomiye uyarlanmasi.

GMS-4111 Gastro Diplomasi | Secmeli | Turkce | 2 | 0 | 2 | 5,00

Gastro diplomasinin temelleri: kavramin tanimi, tarihi ve énemi; yemek ve kdiltir: mutfak kilttriinin ulusal kimlik ve diplomasi tizerindeki rold;
yemek ve yumusak gii¢ (soft power): Ulkelerin mutfak kulturlerini yumusak gu¢ araci olarak kullanma yontemleri; uluslararasi iliskilerde yemek:
diplomaside yemek protokolleri, resmi yemek davetleri ve etkinliklerin énemi; kiiresel mutfak trendleri; vaka galismalari: diinyadan gastro
diplomasi 6rnekleri (6r. Tayland, Giiney Kore, italya); pratik uygulamalar: kiiltiirel etkinliklerde yemek sunumu ve organizasyonu; proje
calismalari: 6grencilerin sectikleri bir Glkenin mutfak kiltiriinu kullanarak gastro diplomasi stratejisi gelistirmesi.

Yariyil toplami: zorunlu dersler 20 AKTS + se¢cmeli ders grubu 10 AKTS = 30 AKTS

8. Yariyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

GMS-4040 Bitirme Calismasi Zorunlu Turkge 0 4 2 8,00

Bu dersin igerigi; danisman ile birlikte ¢calisma planinin yapilmasini, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanina uygun bir proje konusunun
ogrenci ile birlikte belirlenmesini, proje konusu ile ilgili literatir calismasi yapiimasini, projeye iliskin arastirma tasariminin ve analizinin
gerceklestiriimesini, proje raporunun yazim kurallarina uygun olarak hazirlanmasini ve bulgularin sozli ve yazili olarak sunulmasini
kapsamaktadir.

8. Yariyil Se¢cmeli Ders Grubu (bu gruptan toplam 22 AKTS ders alinir)

GMS-4042 |Kahve Kiltiirii ve Baristalik | Segmeli | Turkge | 1 | 2 | 2 | 6,00

Kahvenin Tarihi, Kahve Bitkisinin Ozellikleri, Kahvenin Yetistirildigi Bélgeler, Kahvenin Kimyasal Bilesenleri, Kahve Cekirdeklerinin Turleri ve
Ozellikleri, Kahve Nesilleri, Kahve Gesitleri, Kahvenin Kafeinsizlestirilmesi, Kahve Demleme Yoéntemleri, Kahvenin Sunum Teknikleri (Kahve
Sanati), Kahve ve Saghk ili§kisi, Kafein Zehirlenmesi, Farkl Ulkelere Gore Kahve Tuketim Aliskanliklari, Baristanin Gérev ve Sorumluluklari.

GMS-4044 |Mes|eki ingilizce IV | Secmeli | ingilizce | 1 | 2 | 2 | 6,00

Gastronomi alanina dair temel kelime altyapisi ve senaryolarin yani sira tavsiyede bulunma, derece belirtme, bir fikre katilma ve katilmama,
onay isteme, tercih belirtme, hatirlatmada bulunma, talimat verme, ¢6ziim 6nerisinde bulunma, olaylari sirasiyla anlatma, bir seyin arti ve

eksilerini degerlendirme.
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8. Yariyil

DERSIN KODU DERSIN ADI STATU DiL T u K | AKTS

GMS-4068 Gidalarda Duyusal Analiz Secmeli Tirkce 1 2 2 6,00

Bu dersin igerigi, duyusal analiz kavramlarinin temelinden baslayarak insan duyularinin biyolojik temellerini ve algiya etkilerini, duyusal analiz
laboratuvarlarinin tasarimini, diskriminasyon, tanimlayici ve tercih testleri gibi yéntemleri, aroma, tat, doku ve gorsel analiz tekniklerini,
sonuclarin istatistiksel degerlendirilmesini ve bu analizlerin endustriyel gida tretimi ile Grtin gelistirme ve kalite kontrol streglerinde
uygulanmasini kapsayan kapsamli bir bilgi ve beceri kazandirmayi amaclamaktadir.

GMS-4082 |DondurmaveSUtIUTatI|Iar | Segmell | Tiirkge | 1 | 2 | 2 | 6,00

Dondurma tarihi, dondurmanin hazirh@i igin gerekli malzemelerin taninmasi, dondurma tirleri, diinyada dondurma 6rnekleri, dondurma yapimi.

GMS-4048 |Deniz Mahsulleri | Secmeli | Tarke | 1 | 2 | 2 | 6,00

Su Urinlerinin tarihi, islenmesi ve pisirme yontemlerinin uygulamasi, su urtinlerinde duyusal degerlendirme yontemlerinin 6grenimi, su
Urdinlerinin tazeligi ve muhafazasinin uygulamasi.

GMS-4070 |YemekSUsleme Sanati | Secmeli | Tirkce | 1 | 2 | 2 | 6,00

Yemek siisleme sanatinin tarihcesi, estetik ilkeler ve sunumda gorsel algi. Renk, doku, bigim ve kompozisyon unsurlarinin tabak diizenine
etkisi. Soguk ve sicak yemeklerde siisleme teknikleri. Yenilebilir ve yenilemez susleme materyalleri. Meyve ve sebze oymaciligi teknikleri
(carving). Sos, garnitiir ve tabak kenari dekorlari. Ulusal ve uluslararasi mutfaklarda sunum ve siisleme érnekleri. Modern gastronomide
minimalizm, dogallik ve surdurilebilir sunum yaklasimlari. Uygulamali tabak tasarimi ve yaratici sunum ¢alismalari.

GMS-4052 | Yemek Rittelleri | secmeli | Tukee | 3 | 0 |3 | 400

Yemek ve kiltur iliskisi, yemek antropolojisi ve sosyolojisine giris, yemegin sembolik anlami, rittiel kavrami ve yemek ritielleri, dinsel ve
inangsal yeme-igme pratikleri (bayramlar, orug, kurban, adak), gegis torenlerinde yemek (dogum, diigin, 6lim), mevsimsel ve takvimsel
torenler, sofra adabi ve kultlrel kodlar, misafirperverlik ve paylasim rittelleri, kimlik ve aidiyet baglaminda yemek, Anadolu‘da ve diinyada
yemek rittielleri, modern toplumda degisen yemek rittielleri.

GMS-4054 |Dijital Pazarlama | Secmeli | Tirkge | 3 | 0 | 3 | 4,00

Dijital Pazarlamanin Temelleri, Dijital Pazarlama Stratejileri ve Taktikleri.

GMS-4072 |Gastron0mi Seminerleri | Segmeli | Tirkge | 3 | 0 | 3 | 4,00

Gastronomi ile ilgili seminer, konferans, workshop gibi etkinlikleri kapsamaktadir.

GMS-4056 |YiyecekSistemIeri | Secmeli | Tirkge | 3 | 0 | 3 | 4,00

Yiyecek servis sistemlerine girig, yiyecek servisinin ézellikleri, yiyecek akisi (geleneksel, komiseri, hazir: pigirilmis ve sogutulmus, pisir ve
dondur), yiyecek servis sistemleri tiirleri, yeni bir yiyecek sistemini segerken karar verme sureci, personel sorunlari, malzeme yonetimi, is akisl
ve Uretimi, ekipman se¢imi dahil olmak tzere gida hizmet operasyonlarinin organizasyonu ve ydnetimi, yiyecek sistemleri ile ilgili kalite
iyilestirme turleri.

GMS-4058 |Saray Mutfag | Secmell | Tiirkge | 3 | 0 | 3 | 4,00

Saray mutfagi kavrami ve tarihsel arka plani, Osmanli saray mutfaginin gelisimi, Matbah-1 Amire (saray mutfag teskilati) ve isleyisi, saray
mutfaginda gorev ve hiyerarsi, saraya gelen trunlerin tedariki ve mevsimsellik, saray mutfaginda kullanilan temel malzemeler ve baharatlar,
padisah sofralari ve protokol, senlik ve toren yemekleri, saray tatlilari ve serbetleri, saray mutfaginin halk mutfagi ve ginimuz Tirk mutfagi ile
etkilesimi, saray mutfagi mirasinin ¢agdas gastronomi ve gastronomi turizminde degerlendiriimesi.

GMS-4074 |insan Kaynaklari Yénetimi | Secmeli | Turkce | 3 | 0 | 3 | 4,00

Stratejik diizeyde insan kaynaklari yonetimi planlanmasi, is iligkilerinin ilkeleri ve sorunlari, personel iligkileri ve personel istihdami ve egitimi,
isci-isveren iligkileri, tesvikler, ticret ve maas idaresi, is dederlendirmesi ve liyakat degerlendirmesi dahil olmak tizere personel yénetimi.

GMS-4076 |Turizm Cofrafyas| | Secmell | Tiirkge | 2 | 0 | 2 | 2,00

Anadolu Caglari, Anadolu Uygarliklari, Turkiye'nin Genel Cografyasi, Turkiye Turizm Cesitleri, Akdeniz Bolgesi, Ege Bolgesi, Marmara
Bélgesi, Karadeniz Bélgesi, i¢ Anadolu Bélgesi, Giineydogu Anadolu Bélgesi, Doju Anadolu Bolgesi, Diinya Harikalar!.

GMS-4060 |T(jketim Psikolojisi | Secmeli | Turkge | 2 | 0 | 2 | 2,00

Tiketim, tuketim deneyimi, tiketim cesitleri, tiketimi etkileyen psikolojik etmenler.

GMS-4066 |5tres Yénetimi | Secmeli | Tarke | 2 | 0 | 2 | 2,00

Ders stresi tanimayi, stres yonetimi tekniklerini ve uygulamalarini icermektedir.

8/9



CANAKKALE ONSEKIiZ MART UNIVERSITESI
Gokceada Uygulamal Bilimler Yuksekokulu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii / Lisans - Normal Ogretim
2025-2026 Ogretim Plani ve Ders igerikleri

- 99
8. Yariyil
STATU DiL T | U K | AKTS

DERSIN KODU DERSIN ADI
Tirkce 0 | 30 | 15 | 22,00

Secmeli

GMS-4080 isletmede Mesleki Egitim
Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda faaliyet gosteren bir isletmede (otel, restoran, yiyecek i¢cecek isletmesi, catering, uretim tesisi vb.)
6gretim elemani danismanliginda yuritilen tam zamanli mesleki egitim; isletmenin organizasyon yapisinin ve isleyisinin taninmasi, mutfak ve
servis sureglerinde uygulamali calisma, hijyen ve gida guvenligi uygulamalari, mesleki etik ve is disiplini, ekip ¢alismasi ve iletisim, yirutilen

calismalarin ara ve nihai raporlar halinde belgelenmesi.
Yariyil toplami: zorunlu dersler 8 AKTS + secmeli ders grubu 22 AKTS = 30 AKTS




