1.S1nif / Giiz Dénemi
Ders Kodu Ders Adi

ASC-101 Mutfak Planlama

Mutfak

ASC-105 )
Organizasyonu

ASC-107 |

ASC-109 Hijyen

SARKIKARAAGAC TURIZM MESLEK YUKSEKOKULU
Ascilik Programi Yeni Ders Programi Igerikleri

Dersin Ciktilari: Kisisel bakim yapmak, s igin hazirlik yapmak, Hijyen ve

ASC-103 Pigirme Yontemleriyapmak/yaptirmak, Mire poix, Paysanne ,Batonnets, Vichy, ve diger

Mutfak Uygulamarialmasi, kazanilan bilgi ve becerilerin eyleme déntsmesi slreglerini igerir.

Dersin Amaci: Bu dersle hijyen sanitasyon kurallarini uygulama, besin
6gelerinin kaynaklarini segme ve mutfag planlanmasi yeterliklerini
kazandirmak amaglanmaktadir.

sanitasyon kurallarini uygulamak, Besin égelerinin kaynaklarini segmek,
Besin gruplarindan ginlik porsiyon miktarlarini tespit etmek, Ana mutfag
planlamak, Soguk mutfak bolumlerini planlamak, Banket ve kurum mutfag
boélumlerini planlamak, Alakart mutfagi planlamak, Pastane ve ekmek tretim
alanini planlamak, Depolari planlamak.

Dersin Amaci: Bu derste hiyerarsik yapiya gére mutfak ¢calisanlarin is
tanimlarini yapma, uluslarasi dograma ve pisirme yéntemlerini kullanarak
cesitli yemekler hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaclanmaktadir.
Dersin Ciktilari: Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak
bélumlerindeki galisanlarin is ve gérev tanimlari, Dograma tekniklerinden
Julienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma

sekillerde dograma yapmak/yaptirmak . Lezzet verici karigimiari hazirlamak,
Lezzet verici karigimlari hazirlamak, Temel beyaz etsuyu
hazirlamak/hazirlatmak, Temel kahverengi etsuyu hazirlamak/hazirlatmak,
Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) pisirme iglemi igin 6n
hazirlik, Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme)pisirme islemi icin 6n hazirlk,
Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pigirme)iglemi igin 6n hazirlik yapmak

Dersin Amaci: Bu derste personel ihtiyacini belirleyerek, is organizasyonu
yapma, mutfak operasyonu ve bulagikhaneyi yonetme yeterliliklerini
kazandirmak amaglanmaktadir.

Dersin Ciktilari: Is goren ihtiyacini belirleme Isletmenin personel ihtiyaci, is
gorugmeleri Ekstra personel alimi, Mutfakta yapilacak igleri planlama,
Galisanlarin ig paylagimini yapma, Meeting ve Diger departmanlar ile
iletisim, I ve zaman etidy, Mutfak operasyonlari, Mutfak operasyonlarinda
personele kalite yonetim slrecinde rehberlik etme, Mutfak personelin gérev
tanimlarini yapma, Personel performansini dederlendirme, Bulasikhane
operasyonu, Yiyecek-Igecek uretim ve servisinde arag gereglerin kontrolg,
Atik ayristirma sistemleri, Atik odalar ve Atik transferi.

Isletmelerde besinlerin hazirlanmasi ve sunumuyla ilgili faaliyetlerin
planlanmasi ile ilgili is yonetim organizasyonunda égrencilerin aktif rol

Gastronomi bdlumu 6grencileri uygulama etkinligi sonrasinda Acibadem
Universitesi Staj ve Uygulama Yénergesi kapsaminda hazirlayacag raporu
ilgili danigman sorumlusuna vermek zorundadir




uygulama yeterliklerinin kazandiriimasi amagclanmaktadir.

Dersin Ciktilar: Kigisel hijyeni saglamak, Isletme temizlik ve dezenfeksiyon
kurallarini uygulamak, Periyodik Saglik Kontrolleri, Gida Isletmelerinde
Temizlik ve Dezenfeksiyon

Dersin Amaci: Bu derste mutfakta gida maddelerinin kalite kontrolleri, depo
kontrollerini yapma ve besinleri saklama yeterliklerinin kazandiriimas;
amaglanmaktadir.
Dersin Ciktilari: Mutfakta yemeklerin kalite kontrolt, Besin hazirlama ve
pigirmede hijyen, Yemeklerden numune alma, Mutfakta Hizmetlerin kalitesini
degerlendirme, Gida maddelerinin depo giris —¢ikis kontrolleri, Depolarin
fiziki 6zelliklerini planlamasi, Depolarin 1s kontrolleri, Islenmemis
yiyeceklerin depolanmasi, Hazirlanmig yiyeceklerin depolanmasi, Donmus
Mutfakta Kalite 9'dalarin depolanmasi, Besinlerin Sogutma Yéntemiyle Saklanmasi,
ASC-111 Yonetimi Besinlerin Dondurma Yéntemiyle Saklanmasi, Besinlerin Tuzlanarak
Saklanmasi, Besinlerin Baharatla Saklanmasi, Besinlerin Sekerle
Saklanmasi, Besinlerin Kurutularak Saklanmasi, Besinlerin Konserve
Yapilarak Saklanmasi, Besinlerin Fermente Edilerek Saklanmasi

Atatark  llkeleri Ve Atatiirk ilke ve Inkilaplarinin ayrintil olarak ele alnip islendidi bu derste|

ATA-160 Inkilap  Tarihi Osmanli Imparatoriugu’'ndan Cumhuriyetin kurulusuna kadar gegen stirede
yasanan olaylar ve Turkiye’'nin guncel sorunlar égrencilerin katihimi ile
tartisiimakta, sorunlara ¢6zum onerileri getirilmektedir.

ING-101 -

Ingilizce |

Tenses, Commands, Requests, Articles, Nouns, Pronouns. ..

Temel dil bilgisi kurallar, Kelime gesitleri, Zamanlar ve anlatim icinde zaman

Turk Dili |Euygunlugu. Dunya dil gruplari. Turkge'nin duinya dil gruplari arasindaki yeri.
S6zlu ve yazil anlatim sekilleri. Imla, noktalama, ve yazim kurallari. Dogru
cimle kurma, cumle g¢ézimlemesi. Amag: Ogrencinin Turk Dilinin imla
kurallari ile cumle ve paragraf duzenlemelerini iyi bilmesi ve bu kurallara
uygun olarak dogru ve iyi yazabilmesi fikrinin anlatilabilmesi.

TUR-170

1.Sinif / Bahar Dénemi
Ders Kodu Ders Adt

Dersin Amaci: Bu derste uluslarasi dograma ve pigirme yontemlerini
kullanarak gesitli yemekler hazirlama yeterlilikierini kazandirmak
amaglanmaktadir.

Dersin Ciktilari: Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlamak, Steaming
(Buharda) pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak, Urunleri yagda pisirme
ASC-102  Pigirme Yontemleri Il iglemini yapmak lyaptirmak

Poaching (80-90 derecede 1sinmig suda pisirme) yemekleri
hazirlamak/hazitrlamak, Braising pisen et yemeklerini hazirlamak/hazirlatmak
FUme( dumanda) pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak, Gratinating pisen
urnleri hazirlamak/hazirlatmak, Roti (buylik parca etleri cevirerek pisirmek)
pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak

ASC-104  Mutfak Cesitleri Dersin Amaci: Bu derste; yiyecekleri hazirlayip, cesitli servis sekillerine gore
gruplara veya bireysel olarak sunuma hazir hale getirmesi amaclan




hazirlamak/hazirlatmak Yerel mutfadi ydnetmek, Alakart mutfak ¢aligmalari
yapmak, Alakart yemekleri, soslari ve garniturleri hazirlamak/hazirlatmak

Isletmelerde  besinlerin  hazirlanmasi  ve sunumuyla ilgili  faaliyetlerin
planlanmasi ile ilgili is yénetim organizasyonunda égrencilerin aktif rol almasi,
ASC-106  Mutfak Uygulamari Il kazanilan bilgi ve becerilerin eyleme donlusmesi sureglerini igerir. Gastronomi
boluml 8grencileri uygulama etkinligi sonrasinda Acibadem Universitesi Staj
ve Uygulama Yonergesi kapsaminda hazirlayacadi raporu ilgili dantgsman
sorumlusuna vermek zorundadir

Dersin Amaci: Bu derste genel menu ve ézel mendlerin planlanmasi yeterliligi
kazandirmak amaglanmaktadir.

ASC-108 Menl Planlama Dersin Ciktilari: Menu, Standart yemek regetesi, Uriin Maliyeti Cikarma,
Tabldot méni planlama, Ala carte ménu planlanma, Ziyafet menuleri, Méni
karti, Diyabet hastaliginda uyulacak menu, Sporcu menusa, Cocuk ve geng
menusl, Yasgllar igin menu planlama, Vejeteryan menusi

Dersin Amaci: Bu derste; yiyecekleri hazirlayip, cesitli servis sekillerine gére
gruplara veya bireysel olarak sunuma hazir hale getirmesi amagclanmaktadir.
ASC-110  Ziyafet Mutfagi Dersin Qlkt!lan: Ziyafet organizasyonu yapmak : Out side_‘Caterling (isletme

disinda verilen yiyecek igecek hizmetleri) organizasyonu oéncesi hazirliklari
yapmak, Out side Catering faaliyetini yapmak, Acik blfe yiyecekleri
hazirlamak/hazirlatmak, Agik bufe igin kahvalti bufesi hazirlama, Acik blfe
icin yemek ve kokteyl hazirlama.

Dersin Amaci: Bu derste mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri
yOnetmesi amaclanmaktadir.

Dersin Ciktisi: Sebze ve meyve garnitirleri hazirlama, Karbonhidratli ve ef]
ASC-112  Mutfak Urunleri | garnitlrleri hazirlama, Berrak ve koyu kivamli ¢orbalar hazirlama, Milli vel
Ozel corbalar hazirlama, Kahvaltilik yumurta hazirlama, Kahvaltilik yiyecek —
icecek hazirlama, Sigir,dana koyun,kuzu etini kullanima hazirlama, Kimes,
av hayvanlar ve sakatatlari kullanima hazirlama, Su urunlerini hazirlayip
pisirme

Siyasal, Toplumsal, Hukuk, Ekonomi ve Egitim Alanlarinda Yapilan inkilaplar,
Tarkiye Cumbhuriyetine Karsi Ayaklanmalar, Atatirk Déneminin Ic ve Dig
Siyaseti, Ataturk'an Olumu, Turkiye ve Dunyadaki Yankilar, Ataturk lkeleri,
2.Dunya Savasi ve Turkiye, Cok Partili Sisteme Gegig, 1960 ve 1982
Anayasalari

Ataturk ilkeleri ve
ATA-260  inkilap Tarihi Il

ING-102 ingilizce Il Questions, Word, Adjectives, Modais, Prepositions. ..

Ozel ve resmi ilanlar. Is ve igci arama ilanlari ile bunlarin anlasiimasi,
. . hazirlanmasi. Bir genelgenin, bir resmi yazinin, dlslnce vyazisinin
TUR-270 Tark Dii i anlasilmasi, 6zetlenmesi, kaleme alinmasi. Bir is yerinin tanitiimasi. Bir
dustnce veya gorust ileri stirmek. Bilgi derlemek. Bu bilgilerle konugma
yapmak.Ogrencinin, bir yazinin ana dusincesinin ve temasinin anlatimi vel
elestirisini yapabilmesi, Resmi mektup, ilan gibi yazilar yazabilmesi
becerisinin kazanilabilmesini saglamak.

2.8inif / Giiz Dénemi

Zorunlu Ders Toplami:
Ders Kodu Ders Adi

Turizm Tesislerindelsletmelerde besinlerin  hazirlanmasi  ve sunumuyla ilgili faaliyetierin
Uygulama | planlanmasi ile ilgili is yénetim organizasyonunda égrencilerin aktif rol pimasi,
kazanilan bilgi ve becerilerin eyleme dénismesi slreglerini ic;ernomi

8

/'.; DEROGLU

ASC-201




ASC-205  Mutfak Uranleri Il

ASC-207  Yoresel Mutfak |

MYO Ortak Segmeli
Ders

(Eklendigi

Bolum: Universite
Ortak Dersleri-ORTAK
ZORUNLU DERSLER)

Sec¢meli Ders Toplami:

UOS-800

ASC-203  Dunya Mutfaklar |

ASC-209  Konuk lletigimi

ASC-211  Yiyecek-Igecek Servisi

ve Uygulama Yonergesi kapsaminda hazirlayacagi raporu ilgili danisman
sorumlusuna vermek zorundadir

Dersin Amaci: Bu derste mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri

yonetmesi amaglanmaktadir.

Dersin Ciktisi: Sebze ve meyve garnitirleri hazirlama, Karbonhidratl ve et
garniturleri hazirlama, Berrak ve koyu kivamli ¢orbalari hazirlama, Milli ve
6zel gorbalar hazirlama, Kahvaltilik yumurta hazirlama, Kahvaltilik yiyecek —
icecek hazirlama, Sigir,dana,koyun,kuzu etini kullanima hazirlama, Kiimes,
av hayvanlari ve sakatatlan kullanima hazirlama, Su QrUnierini hazirlayip
pisirme

Dersin Amaci: Bu derste yoéresel mutfak kulturan arastirarak bu yoérelerin
yemeklerini hazirlamak yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.Dersin
Ciktisi: Orta Anadolu bolgesi mutfak kulttrt konusunda aragtirma yapmak,
Dogu Anadolu mutfak kltirt konusunda aragtirma yapmak, Guneydogu
Anadolu mutfak kultirtl konusunda arastirma yapmak, Akdeniz Bolgesi
mutfak kaltirt konusunda arastirma yapmak, Ege mutfak kulttrt konusunda
aragtirma yapmak, Karadeniz mutfak kulturt konusunda arastirma yapmak,
Trakya mutfak kulturt konusunda aragtirma yapmak

Dersin Amaci: Bu derste; dinya mutfak kultUrina arastirarak bu
mutfakiardan yemekler hazirlanmasi, yeni yemek regetelerinin tasarlanmasi
ve mesleki gelisime iligkin faaliyetlerin yurituimesi yeterliklerinin
kazandiriimas| amaglanmaktadir.

Dersin Ciktisi: Osmanl Saray Mutfagi Yemeklerini Arastirmak, Uzak Dogu ve
Asya Mutfak Kultarint Arastirmak, Akdeniz Mutfak Kalturint Arastirmak,
Orta Dodu ve Kuzey Afrika Mutfak Kultirint Arastirmak, Avrupa Mutfak
Kaltartnt Aragtirmak, Denizagin Ulkelerin Mutfak Kulttr(nt Arastirmak, Dint
Inanglara, Orf ve Adetlere Gore Yemek Hazirlamak, Yeni Yemek Regeteleri
Tasarlama, Mesleki Geligime lligkin Faaliyetleri Yurutmek

Dersin Amaci: Bu derste konukla iletigimi saglamak ile ilgili yeterliklerinin
kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Dersin Ciktisi: {letisim araglarini kullanmak, Etkili iletisim kurmak, Olagan dis!
durumlara gére davranmak, Konukla iletisim kurmak

Dersin amaci;Uluslararasi servis metotlarini uygulamak, kahvalti servisi
yapmak/yaptirmak, soslari servise hazirlatmak, yemek gruplarinin servisini
yaptirmak, vip konuklarla ilgilenme yeterlili§i kazandiracaktir.

Dersin Ciktilari;Uluslar arasi servis metotlarini uygulamak, Kahvalt: servisi
yapmak/yaptirtmak, Soslan servise hazirlatmak, Yemek gruplarinin servisini
yaptirtmak, Vip konuklarla ilgilenmek, Kahvalti servis metotlarini
belirlemek/uygulamak, Restorantin uygulanacak servis metotiarini
belirlemek/uygulamak, Bardaki servis metotlarini belirlemek/uygulamak,
Banketin servis seklini belirlemek/uygulamak, Kahvalti hazirlatmak, Sos arag-
gereglerini hazirlatmak, Ozelliklerine gére sos hazirlatmak, Sos servisini
yaptirtmak/takip etmek, Soguk baglangiclarin servisini yaptirtmak/takip
etmek, Sicak baslangiglarin servisini yaptirtmak/takip etmek, Hamur iglerinin
servisini yaptirtmak/takip etmek, Salatalarin servisini yaptirtmak/takip et gk,




Konuk hakkinda bilgi almak, Persoheli bilgilendirmek vé gorevlendirmek,
Konugu kargllamak, Memnuniyetini kontrol etmek, Servisin akisinin takip ve
kontrolint yapmak.

Dersin Amaci: Bu derste dosyalama ve argivleme ile ilgili yeterliklerinin
kazandiriimasi amaglanmaktadir.

ASC-213  Dosya ve Argivieme  Dersin Ciktisi: Dosyalama sistemini kontrol altinda tutmak, Belge kaydi,
Belge akisini saglamak, Argivleme sistemini yUrttmek

Dersin Amaci:Bu derste ¢esitli hamur tekniklerini kulllanarak c¢esitli pastane
urtnlerini hazirlama yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.
Dersin Ciktisi: Basit hamur ile Grlin ile hazirlamak/ hazirlatmak
i . . Yagh hamur ile Grin hazirlamak/ hazirlatmak, Mayal hamur ile Griin

ASIe-2493; [Pastane Urnieri| hazirlamak/ hazirlatmak, Pismis hamur ile (rtin hazirlamak/ haziriatmak,
Kek/ pasta hazirlamak hazirlatmak, Kuru pasta hazirlamak/ hazirlatmak, Tatl
hazirlamak/ haziriatmak
Tart, tartdlet, pay ve kis gesitleri hazirlamak/ hazirlatmak, Seker ve gikolata
slislemeleri yapmak/yaptirmak

Dersin Amaci: Bu derste soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili
birimleri yénetmesi amaglanmaktadir,

Dersin Ciktisi: Salata ve salata soslari hazirlamak

ASC-217  Soguk Mutfak Ordovr, meze ve sandvig hazirlamak, Soduk ve sicak tost ve sandvig
hazirlamak/ hazirlatmak, Soguk ¢orba ve zeytinyagdli yemekler hazirlamak,
Soguk bife yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak, Soguk tabak ve dekor
hazirlamak

ASC-219  Soslar Uluslararasi mutfaklarda kullanilan temel soslar ve tureyenlerini
hazirlamak/hazirlatmak ve sunmak.

ASC-221  Balik Yemekleri Bu derste balik ve deniz Grunlerini kullanarak, balik yemeklerini hazirlama
yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir

Dersin amaci; Meslegi igin gerekli olan matematik bilgi ve becerilerini isine
uygulayabilme yeterligi kazandirmak.

Yiyecek-lgecek Maliyet

ASC-223 Kontrolu

Dersin giktisi;Yemek hazirlama ve satigi ile ilgili olarak maliyet hesaplama
islemleri yapabilmek, oranlar yolu ile analizler yapabilmek. Meslekle ilgili basit
matematiksel islemlerin yapilamasi. Maliyet hesaplama, maliyet analizleri
yapma, maliyetlerle ilgili karsilastirma analizleri yapabilme

Dersin Amaci: Bu derste; temel mesleki tanimlar ve kavramlar ile temel
ASC-225  Mesleki Yabanci Dil | mesleki dil bilgisi yeterliklerinin kazandiriimasi amaglanmigtir.

Dersin Ciktisi: Mesleki yabanci dil bilgisini kullanmak, bilmek. Mesleki

kavram ve tanimlari kullanmak

2.81nif / Bahar Dénemi
Zorunlu Ders Toplami:
Ders Kodu Ders Adi

Bu derste yoresel mutfak kulturtint arasgtirarak bu yorelerin yemeklerini
hazirlamak yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir. Orta Anadolu bdlgesi
ASC-202  Yoresel Mutfaklar Il muytfak kalturi konusunda arastirma yapmak, Dogu Anadolu mutfak kulturd
konusunda arastirma yapmak, Guneydogu Anadolu mutfak kaltard
konusunda arastirma yapmak, Akdeniz Boélgesi mutfak kultira konusundg
arastirma yapmak, Ege mutfak klitiri konusunda aragtirma yapma
Karadeniz mutfak kaltart konusunda arastirma yapmak, Trakya mutf




Isletmelerde besinlerin  hazirlanmasi ve sunumuyla ilgili faaliyetlerin

. .. plantanmast ile ilgili is yonetim organizasyonunda ¢grencilerin aktif rol almasi,
Turizm  Tesislerinde - o o 7 7 T )
IASC-204 kazanilan bilgi ve becerilerin eyleme donusmesi sureglerini igerir. Gastronomi

Uygulama l boluma égrencileri uygulama etkinligi sonrasinda Acibadem Universitesi Staj
ve Uygulama Yoénergesi kapsaminda hazirlayacagi raporu ilgili danisman
sorumlusuna vermek zorundadir

FEul:IljaI:digi StaJlStaj yapilan kurumun belirledigi is akisi ve gérev tanimi gercevesinde yapilan

MYO-500 o mesleki uygulamalar. Ogrencilerin derslerde gordikleri konu ve kavramlari

Bolum:lsparta MGSIekkurumlarda uygulayarak, mesleklerine hazirlik yapiimasi

Yiksekokulu-Yok) '

Blllmgel ve KUIture[BilimseI, kulttrel ve sosyal etkinliklere katiima aktivitelerini kapsamaktadir. Bu

Ll dersin sonunda, égrencilerin bilimsel ve kulture! etkinliklere tesvik edilmesi,

REK-202 (et bu tor etkinliklere olan ilgi ve tutumlarinin arttinimasi, katihimlaninin

gcr)tl::(n:ggrl:zrsiithTAKsaglanma& ve hayat boyu o©grenme bilincinin farkinda olmalari
hedeflenmektedir.

ZORUNLU DERSLER)
Secmeli Ders Toplami:

Vejetaryenligin tanimi, tercih nedenleri, ekonomik ve sagdlik boyutlarinin
incelenmesi, vejetaryenizmin  beslenme agisindan  deferlendiriimesi,
vejetaryenler igin yeterli ve dengeli yemek regetelerinin gelistiriimesi, farkl
mutfak kulttrlerinin vejetaryen beslenme tarzina uygun olarak diuzenlenmesi
Kalp-damar hastaliklari, diyabet, sindirim sistemi hastaliklari, onkoloji ve
bobrek hastaliklarinda temel beslenme prensiplerine uygun yemek
tarifelerinin gelistiriimesi.

ASC-206  Ozel Mutfak

Bu derste; dinya mutfak kaltirina aragtirarak bu mutfaklardan yemekler
hazirlanmasi, yeni yemek regetelerinin tasarlanmasi ve mesleki gelisime
iligkin faaliyetlerin yurttilmesi yeterliklerinin kazandiriimasi
amaglanmaktadir. Osmanli Saray Mutfagi Yemeklerini Aragtirmak

Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kulturint Arastirmak

ASC-208 Dunya Mutfaklari Il Akdeniz Mutfak Kulturunt Arastirmak

Orta Dodu ve Kuzey Afrika Mutfak Kulturiini Aragtirmak

Avrupa Mutfak Kalturanu Arastirmak

Denizasiri Ulkelerin Mutfak Kalturing Arastirmak

Dinf inanglara, Orf ve Adetlere Goére Yemek Hazirlamak

Yeni Yemek Regeteleri Tasarlamak

Mesleki Geligime lligkin Faaliyetleri Yuritmek

Dersin Amaci;Konaklama Agirlama isletmelerinde isgi saghgi ve guvenligi ile
ilgili yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir. Dersin Giktilar:isci
saghgini korumak ve is gavenligini saglamak, Dersin igerigi; Periyodik Saglik
isgi  Saghgl ve IgKontrolleri, Saglhk Raporlari, Portér Muayenesi, Bulasici Hastaliklar,
ASC-210 Guvenligi Koruyucu Tedbirler, Ayak Rahatsizlikiari, Olagan Digi Durumiar, Kriz
Yonetimi, Olagan Digi Durumlar, Yangin-Deprem-Sel, Olagan Disi
Durumlarda lletigim Kurulacak Birimler

Bu derste gesitli hamur tekniklerini kulllanarak gesitli pastane Griinlerini
hazirlama yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir. Basit hamur ile Griin
ile hazirlamak/ hazirlatmak

Yagl hamur ile triin hazirlamak/ hazirlatmak, Mayali hamur ile Grin
ASC-212  Pastane Urinleri |l hazirlamak/ hazirlatmak

Pigmis hamur ile Urtin hazirlamak/ hazirlatmak
Kek/ pasta hazirlamak hazirlatmak

Kuru pasta hazirlamak/ hazirlatmak

Tatli hazirlamak/ hazirlatmak

Tart, tartélet, pay ve kis gesitleri hazirlamak/ hazirlatmak, Seke




ASC-214

ASC-216

ASC-218

IASC-220

MYQO-501

Gosteri Servisi

Kalite Yonetim
Sistemleri

Meslek Etigi

Mesleki Yabanci Dil |l

UzmanlikStaji
(Eklendigi

Bolum:lsparta Meslekmesleki uygulamalar. Ogrencilerin derslerde gordukleri konu ve kavramlari

Yuksekokulu-Yok)

Ogrenci bu ders ile konuk masasinda gosteriye dayali yiyecek servisini
yapabilecektir, flambe yapilacak ortami planiamak

flambe servisine 6n hazirlik yapilmasini saglamak

flambe servisinin yapilmasini saglamak

fondi servisine on hazirlik yapilmasini saglamak

fondu servisinin yapilmasini saglamak

Fondu sonrasi mice  en place malzemelerinin temizligini
yapmak/yaptirmak/takip etmek

Kalite yonetim sistemlerinin uygulama yeterliliklerinin  kazandiriimasi
amaclanmistir

Kalite kavrami, Sandart ve standardizasyon, Standardin Gretim ve hizmet]
sektérunde dnemi, Yénetim kalitesi ve standartlar, Gevre standartlari, Kalite
yonetim sistemi modelleri, Stratejik yonetim.

Dersin Amaci;Bu derste meslek etigi ile ilgili yeterliklerinin kazandiriimasi
amaglanmaktadir. Dersin Ciktilari;Etik ve ahlak kavramlarini incelemek ve
mesleki etik ilkelerine uymak Dersin Igerigi; Etik ve ahlak kavramiarini
incelemek. Etik sistemleri incelemek. Ahlakin olusumunda rol oynayan
faktérleri incelemek. Meslek etigini incelemek. Mesleki yozlagma ve mesiek
hayatinda etik digl davraniglarin sonuglarini incelemek. Sosyal sorumiuluk
kavramini incelemek

Bu derste 6grenciye; temel mesleki kavram ve tanimlari ile temel mesleki dil
bilgisi yeterliklerinin kazandiriimasi amaglanmigtir. Mesieki kavram ve
tanimlan kullanmak, Mesleki yabanci dil bilgisini kullanmak

Staj yapilan kurumun belirledigi is akisi ve gdrev tanimi gergevesinde yapilan

kurumlarda uygulayarak, mesleklerine hazirlik yapiimasi




