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Ders Planı Oluşturuldu:25.08.2026 aSc k12 Bilişim Ders Planlama

Japonca-1
AliAycanKolukısa

japonca

İtalyanca-1
Gamze Çelik

italyanca

AiTT-1

Yağmur SayınZ3

Fransızca-1
EmreGümüşZ3

fransızca

Mesleki
İngilizce-1Sibel KılınçZ1

A

Gen
el İşl
etmeMüesserKork

mazZ3
İngilizce-1

AyşeDağZ2

B

Temel
Gastronomi

OğuzTaşpınarZ1

Genel
İşletme

MüesserKorkmazZ3

Kariyer
Planlama

SerdarSünnetçioğluZ3

Temel
Sanat ve
Estetik

TubaBatuZ1 Japonca-1
AliAycanKolukısa

japonca

İtalyanca-1
Gamze Çelik

italyanca

Fransızca-1
EmreGümüş301

fransızca

Mesleki
İngilizce-1Sibel KılınçZ1

B

İngilizce-1
AyşeDağZ2

A

Türk Dili-1

Mehtap EldemirZ1

Pa

Sa

Ça

Pe

Cu

1
8:10 - 8:55

2
9:00 - 9:45

3
9:50 - 10:35

4
10:40 - 11:25

5
11:30 - 12:15

ÖĞLE ARASI

12:15 - 13:10

6
13:10 - 13:55

7
14:00 - 14:45

8
14:50 - 15:35

9
15:40 - 16:25

10
16:30 - 17:15

11
17:20 - 18:05

12
18:10 - 18:55

gms1
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Japonca-3
AliAycanKolukısa

japonca

Fransızca-3
EmreGümüşZ3

B

İtalyanca-3
Gamze ÇelikZ5

A
Mesleki

İngilizce-3Sibel KılınçZ1

B

İngilizce-3
AyşeDağZ2

A

TMU1
İlkerTürkeri303

C

TMU
1İlkerTürkeri303

B

TMU1
İlkerTürkeriU

A

TMU1
İlkerTürkeri303

B

Japonca-3
AliAycanKolukısa

japonca

İtalyanca-3
Gamze Çelik

B

Fransızca-3
EmreGümüş301

A

Gıda
Mikrobiyol

ojisi
ZerrinYükselZ1

Mesleki
İngilizce-3Sibel KılınçZ3

A

İngilizce-3
AyşeDağZ5

B

Hijyenve
Sanitasyo

n
İlkerTürkeriZ3

Mutfak Y.

SerdarSünnetçioğluZ3

Pa

Sa

Ça

Pe

Cu

1
8:10 - 8:55

2
9:00 - 9:45

3
9:50 - 10:35

4
10:40 - 11:25

5
11:30 - 12:15

ÖĞLE ARASI

12:15 - 13:10

6
13:10 - 13:55

7
14:00 - 14:45

8
14:50 - 15:35

9
15:40 - 16:25

10
16:30 - 17:15

11
17:20 - 18:05

12
18:10 - 18:55

gms2
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Ekmek ve
Pastacılık
Uygulamal

arı
AyşeSünnetçi

oğlu302

A

Osmanlı
Saray

MutfağıEmre Moumin303

B

Osmanlı Saray Mutfağı
Emre Moumin303

A

Ekmek ve Pastacılık
UygulamalarıAyşeSünnetçioğlu302

B

Ekmek ve Pastacılık
Uygulamaları

AyşeSünnetçioğlu302

A

Osmanlı Saray
MutfağıEmre Moumin303

B

Ekmek ve Pastacılık
UygulamalarıAyşeSünnetçioğlu302

C

Protokol
ve Görgü
Kuralları

OkanMercanZ5

Japonca-5
AliAycanKolukısa

A

İtalyanca-5
Gamze Çelik

italyanca

Fransızca-5
EmreGümüş301

A

Gastrono
mi Turizmi

SerdarSünnetçioğluZ5

Gıda Katkı
Maddeleri

MüesserKorkmazZ3

Mesleki
İngilizce-5Sibel KılınçZ1

B

İngilizce-5
AyşeDağZ2

A

İtalyanca-5
Gamze Çelik

italyanca

Fransızca-5
EmreGümüş301

B

Gıda
Kimyası ve
Teknolojisi

ZerrinYükselZ1

Yiyecek
İçecek

Hizmetlerinde
Maliyet

KontrolüHıdırBaşarZ2

Çanakkale
'nin Yerel
Değerleri

AyşeSünnetçioğluZ2

Gıda Etiği
ve Sürdür
ülebilirliği

FerahÖzkökZ3
Japonca-5

AliAycanKolukısa

B

Şarap Bilimi ve
Kültürü

OğuzTaşpınarZ2

Mesleki
İngilizce-5Sibel KılınçZ1

A

İngilizce-5
AyşeDağZ2

B

Deniz Mahsülleri
EB303

B

Deniz
Mahsülle

ri EB303

A

Deniz Mahsülleri
EB303

A

Pa

Sa

Ça

Pe

Cu

1
8:10 - 8:55

2
9:00 - 9:45

3
9:50 - 10:35

4
10:40 - 11:25

5
11:30 - 12:15

ÖĞLE ARASI

12:15 - 13:10

6
13:10 - 13:55

7
14:00 - 14:45

8
14:50 - 15:35

9
15:40 - 16:25

10
16:30 - 17:15

11
17:20 - 18:05

12
18:10 - 18:55

gms3
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Mesleki
İngilizce-7

Sibel KılınçZ1

İtalyanca-7
Gamze ÇelikZ5

Grup 1

Fransızca-7
EmreGümüşZ3

B Girişimcilik

SerdarSünnetçioğluZ5

İleri
İngilizce

AyşeDağZ2

Yeme İçme
Sektöründe
Yeni Eğiliml

erOğuzTaşpınarZ5

Japonca VII
AliAycanKolukısa

B

Yemek
Stilistliği ve
Fotoğrafçılı

ğıRezan TaşpınarZ2

İtalyanca-7
Gamze ÇelikZ2

Grup 1

Fransızca-7
EmreGümüş301

B

Duyusal Analiz

YoncaYüceerZ5

Yaratıcı
Tabak

Sunumu
ve Eşleşti
rme Tekni

kleri EB

Yaratıcı Tabak
Sunumu ve
Eşleştirme
Teknikleri EB

Yaratıcı Tabak
Sunumu ve

Eşleştirme Teknikleri
EB

Soğuk Mutfak
UygulamalarıMüesserKorkmaz303

A

Japonca VII
AliAycanKolukısa

A

Soğuk Mutfak
UygulamalarıMüesserKorkmaz303

B

Türk Mutfak Kültürü ve
UygulamalarıEmre Moumin301

A

Türk Mutfak
Kültürü ve
Uygulamala

rıEmre Moumin301

B
Türk Mutfak Kültürü

ve Uygulamaları
Emre Moumin301

B

Pa

Sa

Ça

Pe

Cu

1
8:10 - 8:55

2
9:00 - 9:45

3
9:50 - 10:35

4
10:40 - 11:25

5
11:30 - 12:15

ÖĞLE ARASI

12:15 - 13:10

6
13:10 - 13:55

7
14:00 - 14:45

8
14:50 - 15:35

9
15:40 - 16:25

10
16:30 - 17:15

11
17:20 - 18:05

12
18:10 - 18:55

gms4


