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1. GENEL BILGILER

Program Adi

Ascilik Programi

Programin
Kisa Tarihgesi

1976 yilinda kurulan Tokat Meslek Yiiksekokulu, Milli Egitim
Bakanligina bagli iken 2809 sayili kanunla Cumhuriyet Universitesine ve
daha sonrada 1992 yilinda 3837 sayili kanunla Tokat Gaziosmanpasa
Universitesine  baglanmistir.  Tokat Gaziosmanpasa  Universitesi
Rektorliigii’niin, Tokat Meslek Yiiksekokulunun Tokat Teknik Bilimler
Meslek Yiiksekokulu ve Tokat Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu
olarak ikiye ayrilmasi konusundaki teklifinin Yiiksekogretim Genel
Kurulunun 01/03/2013 tarihli toplantisinda 2547 Sayili Kanun’un 2880
Sayil1 Kanun’la degisik 7/d-2 ve 7/h maddeleri uyarinca kabul edilmesi
ile Tokat Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu ve Tokat Sosyal Bilimler
Meslek Yiiksekokulu olarak 2'ye ayrilmigtir.

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Rektorliigii'niin Tokat Teknik
Bilimler Meslek Yiiksekokulu ve Tokat Sosyal Bilimler Meslek
Yiiksekokulu'nun Tokat Meslek Yiiksekokulu olarak birlestirilmesi
konusundaki teklifi 11.06.2020 tarihli Yiiksekogretim Genel kurul
toplantisinda incelenmis ve 2547 sayili Kanun'nun 2880 sayil1 Kanun'la
degisik 7/d-2 maddesi uyarinca kabul edilmesi ile Tokat Meslek
Yiiksekokulu igerdigi biitiin boliimleri ile tek ¢ati altinda birlestirilmistir.

Boliimiimiiz 1992 yilinda Turizm ve Otel Isletmeciligi boliimii ad: ile
kurulmus olup 2013 yilindan itibaren Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri
boliimii adi ile egitim ve dgretime devam etmektedir.

Programimiz; Tokat Meslek Yiiksekokulu biinyesinde, 2022 yili
itibariyle Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri boliimii altinda
Asecilik Programi adi ile birinci 6gretim olarak egitim dgretim faaliyetine
baslamis ve halen devam etmektedir.

2+2 egitim modelini uygulayan programimizda 6grenciler 1. Smif giiz ve
bahar donemlerinde okulda uygulamali ve teorik ders gormekte, 2. Sinifta
ise gliz ve bahar donemde programimiza bagli egitim ve iiretim
atdlyemizde ve tiniversitemiz biinyesindeki ana mutfak ve alakart mutfak
ile diger yiyecek i¢ecek isletmelerinin mutfaklarinda egitim gérmektedir.




Programin
Amaci

Turizm sektoriine her gecen yil insanlarin ilgisi artmasi ile birlikte
sektordeki kalifiye eleman aci81 da giderek artmistir.

Insanoglu var oldugu siirece yemek igmek zorundadir. Bundan dolay:
yiyecek ve icecek sektoriiniin bitmesi veya teknolojiye yenik diismesi
gibi bir durum s6z konusu degildir. Kendini mesleginde iyi yetistirip
egitimini eksiksiz tamamlayan, zorunlu stajlarin1 verimli bir sekilde
geciren dgrencilerimizin issiz kalmamaktadir.

2+2 egitim modelini uygulayan programimizda 6grenciler 1. Sinif giiz ve
bahar donemlerinde okulda uygulamali ve teorik ders gormekte, 2. Sinifta
ise gliz ve bahar donemde programimiza bagli egitim ve iiretim
atolyemizde pastane, ekmekg¢ilik, c¢ikolata, glutensiz ve ¢ikolata
boliimleri ile tiniversitemiz biinyesindeki ana mutfak ve alakart mutfak
ile diger yiyecek icecek isletmelerinin mutfaklarinda egitim gérmektedir.

Okulumuz 6grencilerin egitimleri boyunca onlar1 gerek hayata, gerekse
mesleki hayatta hazirlamaktadir. Mesleki egitimlerinde atdlyelerde
uygulamali olarak egitim gérmekte ve stajlar1 sayesinde bu egitimlerini
gelistirmek firsatlar1 vardir. Staj yaptiklar siiresince saglik sigortalari
yapilmaktadir.

DGS ile yiiksekogretime devam edemeyen veya devam etmek
istemeyenlere, sektorde is basi yapmak istedikleri takdirde kariyer
planlamas1 yapilmaktadir. Bu kapsamda protokol imzaladigimiz
ilkemizin o6nde gelen 5 yildizli otellerinde ise baslama imkani
saglamaktadir.

Ascilik Programinda, 6grencilere sektorde ihtiya¢ duyacaklari temel
ascilik egitimi vermektedir. Bununla birlikte yiyecek icecek sektoriiniin
gereksinim duydugu tim konularda bilgi ve beceri kazandirmayi
hedeflemektedir. Programa baslayan Ogrenciler, sektoriin ihtiyag
duydugu teorik dersler ile birlikte temel mutfak uygulamalari, diinya
mutfaklari, Anadolu mutfak kiiltiiri ve uygulamalari, temel pastacilik ve
ekmekgilik, butik driinler hazirlarima, gida saklama ve muhafaza
kosullar1 ile servis ve barista egitimi gibi uygulamali ders egitimleri
alarak meslege tam donanimli bir sekilde hazirlanmaktadir.




2+2
Egitim Modeli:
Nedir

Yok tarafindan Onlisans programlari arasinda 2+2 egitim modelinin ilk
kez uygulandig1 program olma 6zelligi tagiyan programimiz, 2+2 egitim
sistemi kapsaminda 6grenciler 1. sinifta 2 donem boyunca okulda teorik
ve uygulamali ders gormektedir. 2. Smifta ise 2 donem boyunca
isletmede “Isletme Mesleki Egitim” dersi kapsaminda zorunlu
isletmelerde mesleki egitimi yapilmaktadir. 2. Sifin giiz ve bahar
donemi iiniversitemizde yiyecek igecek tiretimi ile ilgili tesisler ve
programimiza bagli doner sermaye egitim ve {liretim tesislerinde bu
egitimi yapacaklardir. Ogrencilerimiz, bu sayede okulda aldiklari teorik
ve uygulamali egitimi sahada deneyimleme firsati bulmakta ve mezun
olduklarinda mesleki donanim agisindan iyi seviye ye gelerek is
hayatinda bir adim 6nde baglama firsati bulmaktadirlar.

2+2 egitim modelinde 6grenciler 2. Sinifta hem gliz hem haber yari
yilinda isletmelerde mesleki egitim kapsaminda bu dersi haftanin 5 giinii
uygulamali olarak gérmektedir. Bu siirecte 6grencilerin saglik sigortasi
iiniversitemiz tarafindan yapilmaktadir. Bu siire¢ biraz staj gibi algilansa
da aslinda, bu uygulamali egitim akademik takvim igerinde bir ders
kapsaminda yapilmaktadir. Bu sebepten 6grenciler bu siirecte herhangi
bir licret almamaktadir.

1.SINIF 2.SINIF

GUZ
DONEMIi

BAHAR
DONEMI

GUZ DONEMI

BAHAR
DONEMI

Okulda
Teorik ve
Uygulamali
Egitim

Okulda
Teorik ve
Uygulamali
Egitim

Programimiza
Bagli Doner
Sermaye
Isletmesinde ve
Universitemiz
Yiyecek Icecek
Uretimi Yapan
Isletmelerde
“Isletmelerde
Mesleki Egitim
Dersi” Kapsaminda
Uygulamali Ders

Programimiza
Bagli Doner
Sermaye
Isletmesinde ve
Universitemiz
Yiyecek Icecek
Uretimi Yapan
Isletmelerde
“Isletmelerde
Mesleki Egitim
Dersi” Kapsaminda
Uygulamali Ders

Is yeri uygulamas: siirecinde d6grenciler
e Sigorta pirimleri liniversite tarafinda yapilmaktadir.

e Ders Kapsaminda uygulamali egitim aldiklar1 i¢in bu siirecin

herhangi bir ticretlendirme karsilig1 yoktur.




Kamu Kuruluslar:

e Halk egitim merkezlerinde alani ile ilgili kurslarda usta 6gretici
olarak
KPSS sinavinda yeterli puant almasi halinde kamu mutfaklarinda
memur asg1 olarak
Doner sermaye isletmelerinde usta dgretici olarak

Ozel Sektor

Oteller Ozel veya Resmi Kurumlarin
Turistik Tesisler Mutfaklar

Catering Firmalar Ozel Yiyecek Igecek
Zincir Restoranlar Isletmeleri
Pastacilik Sektori Hastane Mutfaklari
Yiyecek Icecek Isletmeleri Kruvaziyer Gemileri
Agirlama Sektorii Yiyecek Icecek
Gida Fabrikalar Okuryazarlig
Ascilik Egitimi Veren Food Stilistligi
Kurumlar Menii Asistanlig1
Gida Gelistirici

Programin
Istihdam
Alanlan

Programdan Mezun Oldugunuzda:

% 100 Istihdam Garantisi Uluslar Arasi Alanda Calisma
Uluslar Aras1  Gegerlilige Imkan

Sahip Meslek Diplomasi Antalya’da Seckin Otellerde
Kendi Isimi Kurabilirim Calisma Imkan

(Isyeri Agma Ve Ustalik Degisik Ulke Insanlarmi ve
Belgesi) Kiiltiirlerini Tanima

En Az 2 Yabanci Dil Uygulamali Derslerde Kiiciik
Ogrenme Imkam Gruplar Halinde Mesleki
Ingilizce / Almanca / Egitim Yapma

Erasmus Projeleriyle Yurt Ulusal ve Uluslar Arasi
Disina Gitme Imkani Yarigmalarda Okulu, Kendini
Akredite  Edilmis  Bir ve Ilini Tanitabilme Imkani
Programdan Mezun Olmak




Programin
Yeterlilikleri
(Kazanmimlari)

Turizm faaliyetleri arasinda degerlendirilen Gastronomi Turizmi son
yillarda gdzde turizm g¢esitlerinden biri haline gelmistir. Ozellikle

destinasyonlarin ve sehirlerin gastronomi cazibe merkezleri haline
getirilmesi konunun 6nemini ortaya koymaktadir.

Universiteler ise bu konuda sektdr ve ilgili taraflara insan kaynagi
saglama konusunda 6nemlidir. Bu kapsamda Ascilik programi da 6nemli
ciktilar saglayacaktir.

Ogrenciler igin ise gerek staj imkanlari ile gerekse ders uygulamalari ile
programimiz etkin ve verimli bir sekilde egitim faaliyetini iistlenecektir.
Ogrencilerin bu programda aldiklar1 teorik bilgileri uygulama ile
birlestirmeleri kariyer hedeflerinin belirlenmesi konusunda kazanimlar
saglayacaktir.

Alanindaki teorik alan bilgilerini giincel uygulamalarda kullanabilir.
Alanindaki problemleri tanimlama ve ¢6zme becerisine sahip olur.
Baska alanlarla birlikte takim olarak ¢alisabilme becerisi kazanir.
Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu oOgrenmenin gerekliligi bilincini ve bunu
gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Asgilik alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlar1 ve gelismeleri
takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip
olur.

Mutfaklar, kiiltiirler ve yaratici diisiinmeye sevk edecek sanat ve
yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

Profesyonel mutfaklarda ¢alisabilecek is tutumu gelistirir.

Boliim Baskam

Dr. Ogr. Uyesi. Selim CAKAR

selim.cakar@gop.edu.tr
Ic Hat: 2685

Boliim
Sekreteri

Yeliz DURSUN
yeliz.dursun@gop.edu.tr
I¢c Hat: 2601-2666
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Mezuniyet
Kosullar:

Programdan mezun olabilmek i¢in 6grencilerin Gazi Osman Pasa
Universitesi Egitim-Ogretim ve Simav Yonetmeligi’ndeki basari
kosullarini yerine getirmesi gerekmektedir.

Ogrencinin mezun olabilmek icin; 120 AKTS kredisini saglamasi ve
genel not ortalamasinin 100 iizerinden en az 60 (2.00) olmasi

Programumizda 3+1 sistemi uygulamasindan dolayr ddrdinci
Egitim-Ogretim donemindeki Isbasi Egitimini kapsaminda yapacagi
staj faaliyetini basari ile tamamlamas1 gerekmektedir.

Atolye
Imkanlarimiz:

Meslek Yiiksekokulu Binasi1 Biinyesinde
1. Smiflarimiz i¢in;
2 adet atdlyemiz mevcuttur.

e Mutfak Egitim Atolyesi (60 M2)
e Unlu Mamuller Egitim Atdlyesi (60 M2)

Asecilik programi biinyesinde faaliyet gosteren
2. Smiflarimiz i¢in;

Egitim ve Uretim Atdlyemizde

5 adet at6lyemiz mevcuttur.

Roll Ekmek Uretim Tesisi (250 M2)
Pastane imalathanesi (100 M2)
Glutensiz Uriinler (30 M2)

Cikolata Imalathanesi (45 M2)

Eksi Mayali Uriinler Hazirlama (60 M2)

Programin
Egitim Siiresi
ve Diploma
Tiri:

Programin egitim siiresi 2 yildir. 4 yar1 ddonemden olusmaktadir. Mezun
olan 6grencilerimiz 6n lisans diplomas1 almaya hak kazanirlar. On lisans
as¢ilik diplomalar1 sayesinde ustalik belgesi ve is yeri agma belgesi
haklarina sahip olurlar. Ayrica devlet kadrolarma kendi alanlarinda
oncelikli olarak atanabilmektedirler. Atandiklar1 takdirde Tekniker
unvani ile ¢aligmaktadirlar.

Programin
Kabul, Kayit ve
Mezuniyet
Sartlar::

Programimiz OSYM tarafindan yapilan YKS smavindan alinan TYT
puan tiirliyle 6grenci kabul etmektedir. Yiiksekogretim kurulunun ilgili
mevzuatinda ve Gazi Osman Pasa Universitesi’nin ilgili
yonetmeliklerinde belirtilen hiikiimleri saglayan lise ve lise dengi
diplomaya sahip 0Ogrenciler programimiza kabul edilmektedir.
Programdan mezun olabilmek i¢in &grencilerin Gazi Osman Pasa
Universitesi Egitim-Ogretim ve Smav Yonetmeligi'ndeki basari
kosullarini yerine getirmesi gerekmektedir.




Ol¢cme ve
Degerlendirme

Ogrencilerimiz Tokat Gaziosmanpasa Universitesi On Lisans ve Lisans
Egitim - Ogretim ve Smav Yoénetmeligi hiikiimlerine tabidir.

Ogrenciler her ders icin en az bir ara (vize) sinava, birde dénem sonu
(final) sinavina girer. Ara sinavin %401, donem sonu sinavinin %60°1
alinarak yapilan degerlendirme sonucunda basarisiz olan 6grenciye
biitiinleme sinavi hakki verilir.

(On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeligi, Olcme
ve degerlendirme, Madde: 28 (Degisik:RG-22/8/2012-28389)
Mezuniyet asamasinda bir dersten basarisiz oldugu igin mezun
olamayan 6grencilere, “Tek Ders Siav” hakki verilir.

(On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeligi, Madde:
26 Sinavlar ve Sinavlarin Yapilisy)

Azami 6gretim siiresini asan 0grencilere basarisiz olduklari tiim dersler
icin iki “Ek Sinav” hakk: taninir.

Bu smavlar sonunda basarisiz ders sayisini bese indirenlere bu bes ders
i¢in Ui¢ yartyil, ek sinavlar1 almadan bes derse kadar basarisiz olan
ogrencilere dort yariyil (sinif gecme esasina gore Ogretim yapilan
kurumlarda iki 6gretim yil1); bir dersten basarisiz olanlara ise 6grencilik
hakkindan yararlanmaksizin sinirsiz; basarisiz  olduklar1 dersin
sinavlarina girme hakki tanimir.

(On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeligi, EK
sinavlar Madde: 34 “Bashgi ile birlikte degisik: RG-24/4/2017-
30047)

Egitim Ogretim
Metotlari:

Gazi Osman Pasa Universitesi’'ndeki programlarda en c¢ok kullanilan
egitim-6gretim yontemleri asagida verilmistir.

Programlar, amag¢ ve hedeflerine ve derslerin niteligine gdre bu listede
siralanan yontemler kullanilmaktadir.

e Uygulamali Egitim
e Ders & Sinif i¢i Etkinlikler
Grup Calismasi
Odev
Proje Hazirlama
Staj — Isletmede Mesleki Egitim
Mesleki Faaliyet
Sosyal Faaliyet
Alan Calismasi




Programin
Markasi

Programimiz kapsaminda doner sermaye isletmesi olarak iiretimi yapilan
iiriinler “Tokat Gastronomi Uriinleri — TOGU” adi altinda
markalastirilmis olup bu sekilde iiretimi ve satis1 yapilmaktadir.

Uygulamah
Derslerde Sarf
Malzemesinin

Temini

OSYM — YKS Tercih Kilavuzu

Merkezi Yerlestirme Ile Ogrenci Alan Yiiksekdgretim On Lisans
Programlar1 Ag¢iklamalar Kisminda

Madde:

¢) Ders uygulamalarinda kullanilacak sarf malzeme, arag ve gereg gideri;
sinav, materyal ve egitim 6gretim hizmeti karsilig1 6gretim gideri

Maddesi geregi atolye uygulama sarf malzeme giderleri Ogrenciler
tarafindan karsilanmaktadir.

Uygulamah
Derslerde
Atolye Kiyafeti

Ogrencilerimiz okulumuzun belirledigi modelde bir atdlye iiniformasi
almak zorundadir. 1. Siuflarda atSlye derslerinde ve 2. Smufta
Isletmelerde Mesleki Egitim Dersi siiresince bu kiyafeti giymektedir.

fletisim

Telefon No: 0 (356) 252 16 16

Faks No:(0 356) 252 11 17-252 15 27
Mail: tmyo@gop.edu.tr

Internet Adresi http://tmyo.gop.edu.tr

Adres: Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Tokat Meslek Yiiksekokulu
Tasliciftlik Yerleskesi 60150 Tokat / TURKIYE



mailto:tmyo@gop.edu.tr
http://tmyo.gop.edu.tr/

2.2025-2026 EGITIM VE OGRETIM YILI AKADEMIK TAKVIMI

A TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI

: [q - 2025-2026 EGITIM OGRETIM YILI AKADEMIK TAKVIMI
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GUZ YARIYILI

Gizel dfrend olarak bagka bir dniversitede sfitim slmak isteyen dgrencilerimizin san

1 Eylid 202%
Bsaswuru tarihi L

Ktk Pa',.'l."ﬂgrer.lm Ucreti 1. Taksit Oderms [Hazirhk Sienf Dahil] 8-13 Eylal 2025
Ders KaydKagrt Yenilems [Hazirhk Sanifi Harig) il‘jﬁ.’en:fﬂu'u'gl Sritemal drerirden ) 8-13 Eylal 2025
Damsman ondyi 8-14 Eyldl 2025
Derslerin Baslamasi 15 Eylil 2025
Zorunlu Mazrkk Sindflan Yabanc Dl Yeterlilik Sinawn ™ 15-16 Eylil 2025
Hatirhk Saniflar igin Dizey Belirleme Sinawn = 18 Eyliil 2025
Enformatik Dersi we Yabana Dil Dersleri Muafiyet Sinanvlan |50 Dersleri lgin)*=* X5 Eyhiil 2025

Kayit dondurma bagvurulannn son gand
Muafiyet bagvurulanmin san gind

26 Eyhiil 2025

Mazeretli ders kaydi bagwurularimn son glini 3 Ekirn 2025
Ara simavlar B-16 Kasim J)Z5

Derslerin Bitimi 26 Aralik 2025
Yarmyil sanu sindvlan 29 Arahk 2025-8 Ocak 2026
Yarmyl sonw sinay sonuclannan ders serumbulanncs sisteme ginilmesi 28 Aralk 2025-11 Ocak 2026
Bitdnlerne anawlarn 13-21 Onvak 2026
Biitdnlerne gnav sonuclanmn ders sorumibulann sisteme girilmesi 13-23 Deak 2026
Danem sonu itibariyle %10'a giren afrencilerin tespiti 25 Doak 2026

Tek ders simawn 28 Deak 2026

Ek Sanaw Bagwuru ve Ders Kayitlan 26-30 Ok 2026

1. sinavlar : -6 Subat 2026
2. sinaviar @ §-13 Subat 2026

Tl : T2 Fiom 2% {onombo dersden I Koey J07F Cumerdes pdnd popsloosifer. 28 Pl 20049 Sobaoat 21000 Son sonesd dens'sr T Toosn 02T forer pdsd pepaiocsidy.

Giiz yarmph sonunda azami slireyi agan Sgrenciler icin ek anaviar

BAHAR YARIYILI

Gzl Ggrenc olarak bagka bir dniversitede sgitim almak isteyen frencilerimizin son
bagwuru tarihi

Ktk F'd',.'l."ﬂgri:r.lm Ucreti Il. Taksit Odeme (Hazirhk Saufi Dahal] 26-31 Ok 2026
Ders Kayd/Kagrt Yenileme [Hazichk Sanifi Harig) il"_"IErencl EiIE Sigterni Qoerinden) 26-31 Ok 2026
Danigman oy 26 Ocak-1 Subat 2026
Derslerin Baslamas 2 Subat 2026
Kayit dondurma bagvurulannmn Son glnd
Kuafiyet bagwurulanmin san gind
hazerietli ders kaydi bagwurularinan Son giini 20 Subat 2026
Ara simavlar 4-12 Misan 2026
Derslerin Bitimi 23 Mawyis 2026

Yarmyl o sirnavlan 2-12 Haziran 2026

159 Dcak X026

13 subat 2026

Yarmyl sonu sinav sonuctannn ders sorumbulannca sisteme ginlmesi 2-15 Haziran 2026
Bitinlene unavlar 17-25 Hagiran 2026
Blitdnlerns gnav sonuglanmin ders soromiulannc sisteme girilmesi 17-26 Haziran 26

Danem sonu itibariyle %10'a giren afrencilerin tespiti I Temimue X6

Tek ders sinawn 1 Temimuz K36
Ek Sanarw Bagwury ve Ders Kayitlan 212-36 Haziran M2E

1 sinawlar : 29 Haziran-3 Temmuz 2026
2. sinawlar - §-10 Temmuwe 2026

Cift &nadal we Yandal Bageunsdan [2026-2027 Egetion Ofretim ¥l igin) 1-26 Haziran 2026
Tl : T8 Nnon 2008 Pevpnmas derakerd IS Maen 2008 Cumartes, 2 oy JOM Cormo devsiery Mo 2008 Comerdes 19 Maps 2008 Sob dereberd 79 Mops J078 Cumafen paed
wamioenbir.

Bahar yarmah sonunda arami sisreyi #5an dfrenciler igin sk sinaviar




3. 0GRENCI DANISMANLARI

Ogr. Gor. Sinan KESKIN
sinan.keskin@qgop.edu.tr
I¢ Hat: 2580

1. Simflar

Ogr. Gér. Ercan POLAT
ercan.polat@gop.edu.tr
I¢c Hat: 2656

2. Siiflar

4. OGRETIM ELEMANLARI

Dr. Ogr. Uyesi. Selim CAKAR
selim.cakar@gop.edu.tr
Ic Hat: 2685

Calisma Alanlar

Bilgi ve iletisim Teknolojileri
Genel Turizm

Turizm Cografyasi

Y6netim Organizasyon
Orgiitsel Davranig

Ogr. Gor. Sinan KESKIN
sinan.keskin@gop.edu.tr
Ic Hat: 2580-2626

Calisma Alanlar

Anadolu Mutfak Kiiltiiri
Baharat ve Sos Kiiltiirii
Servis Usulleri ve Teknikleri
Barista Egitimi

Is Saghig1 ve Giivenligi

Ogr. Gor. Ercan POLAT
ercan.polat@gop.edu.tr
I¢c Hat: 2656-2626

Calisma Alanlarn

Uluslararas1 Gastronomi
Modern Tiirk Mutfag:

Unlu Mamuller ve Pastacilik
Eksi Maya ve Ekmekgilik
Cikolata Uretim Teknikleri

Ogr. Gér. Sevim Zeynep
BEKLER
zeynep.yurudur@gop.edu.tr
I¢ Hat: 2643-2626

Calisma Alanlari

Gida Giivenligi ve Kalite Sist.
Beslenme ve Beslenme Bilgisi
Hijyen ve Sanitasyon

Menii Yo6netimi ve Planlamasi
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5. PROGRAM YETERLILIKLERI

Yiyecek-igecek sektorii hakkinda genel bilgi sahibi olmak ve sektorle ilgili temel
kavramlar1 anlama becerisi kazanmak

Turizm sektorii hakkinda genel bilgi sahibi olmak ve sektdrle ilgili temel kavramlari
kavradigini gostermek

Milli mutfak kiiltiiriine kars1 sorumluluk hissederek kiiresel baglamda tanitimini yapar.

Gastronomi kiiltiirtinii ve tarihini 6grenir ve mesleki gelisimine bu bilgileri kullanir

Yazili ve sozli iletisim yeterliligine ve yiiksek ikna giicline sahip olmak.

Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim
caligmasi yiiriitebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk iistlenebilmek

Ascilik alaninda uygulamada karsilasilan ve ongdriillemeyen karmasik sorunlar1 ¢6zmek
i¢in bireysel ve grup iiyesi olarak sorumluluk alabilmek

Ascilik mesleginin tatli ve pasta dallar1 hakkinda bilgi sahibi olur. Edindigi bilgileri
pratikte kullanir.

Meslegi ile ilgili yeni tasarimlar gelistirme becerisi kazanmak

Yiyecek ve icecek iiretimi ve sunumunu ilgilendiren gorsel, lezzet ve besinsel 0geler ile
ilgili degerlendirme yapabilmek

Diinya mutfak kiiltiirlinii 6grenerek, bunlar1 uygular ve gelistirir

Atalik bugdaylar ve bu bugdaylardan elde edilen unlar ile birlikte iiriin gelistirmeyi 6grenir.

Gastronominin diger disiplinlerle baglantisin1 kurabilir.

Tarim uygulamalarina ve bunlarin gastronomi iizerindeki etkilerine hakimdir.

Ascilik meslegindeki yasal diizenlemeler, mesleki standartlar ve uygulamalar ile ilgili bilgi
sahibi olmak

Bir gida maddesinin tiretimi sirasindaki potansiyel riskleri belirleyip risk analizlerini
yapabilir, gida kaynakli zararlhilardan korunma ve gida muhafaza yontemlerini
uygulayabilir.

Asecilik ile ilgili diizenli olarak, saglik, giivenlik ve risk degerlendirmesi yapabilmek

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gostermek

Aseilik ile ilgili konularda ilgili kisi ve kurumlar1 bilgilendirebilmek; diisiincelerini ve
sorunlara iliskin ¢6ziim Onerilerini yazili ve sozlii olarak etkili bir sekilde aktarabilmek

Menii planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi ¢esitli
konularda bilgi ve yontem sahibi olmak

Yiyecek ve igecek liretimi alaninda menii planlamasi yapar, uygular

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Besin 6gelerini ve islevlerini, yetersizliklerinde ve fazlaliklarinda ortaya ¢ikabilecek
sorunlar1 ve 6nleme yollarini, dogru beslenme ilkelerini ve toplumda goriilen beslenme
sorunlarini ve nedenlerini bilir.

Yiyecek-igecek maliyet kontrol yontemlerini uygulayabilmek

Yiyecek-igecek isletmelerinin yonetimi ile ilgili bilgi ve beceriye sahip olmak

Toplumsal ve mesleki etik degerlerin farkinda olmak

Temel bilgisayar kullanim bilgisi ile birlikte yiyecek-icecek ve turizm isletmeciligi
alanindaki yazilim ve donanimi kullanabilmek

En az bir yabanc1 dili kullanarak uluslararasi platformlarda ascilik ile ilgili gelismeleri
takip edebilmek ve meslektaslari ile iletisim kurabilmek
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ASCILIK PROGRAMI DERSLERI

6. ASCILIK PROGRAMI DERSLERI

1. Yanyil (Giiz Donemi) Dersleri

Ders Kodu Ders Adi Zorunlu/Secmeli AKTS

AliT101 ATATURK ILKELERI VE INKILAPLARI TARIHI - 1 2+0+0 ZORUNLU
TD101 TURK DiLI-1 2+0+0 ZORUNLU
ENF100 BILISIM TEKNOLOJILERI VE OFIS YAZILIMLARI 2+0+0 ZORUNLU
AS103 GENEL TURIZM 2+0+0 ZORUNLU
AS105 BAHARAT VE SOS KULTURU 2+0+0 ZORUNLU
AS107 GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI 2+0+0 ZORUNLU
AS109 UNLU MAMULLER VE EKMEKCILIK 2+2+0 ZORUNLU
AS111 ANADOLU MUTFAK KULTURU VE UYGULAMASI 2+3+0 ZORUNLU
AS113 MUTFAK TEKNOLOJILERINE GIRIS 2+2+0 ZORUNLU
AS115 TEMEL BESLENME ILKELERI 2+0+0 ZORUNLU
AS117 GIDA VE PROSONEL HIJYENI 2+0+0 ZORUNLU

SEC101 SECMELI YABANCI DiL-1 3+0+0 SECMELI
Seg¢meli Dersler
ALMANCA - 1 3+0+0 SECMELI
FRANSIZCA - 1 3+0+0 SECMELI

INGILIZCE - 1 3+0+0 SECMELI

WININW A WNNNWNN

2. Yariyil (Bahar Dénemi) Dersleri

Ders Kodu Ders Adi T+U+L Zorunlu/Segmeli

AliT102 ATATURK ILKELERI VE INKILAPLARI TARIHI - 2 2+0+0 ZORUNLU
TD102 TURK DILI-2 2+0+0 ZORUNLU
AS102 PASTA VE TATLI YAPIM TEKNIKLERI 2+3+0 ZORUNLU
AS104 ULUSLARARASI GASTRONOMI 2+3+0 ZORUNLU
AS108 SERVIS TEKNIGI VE BARISTA HiZMETLERI 2+1+0 ZORUNLU
AS112 GIDA URETIMi VE SAKLAMA ILKELERI 2+2+0 ZORUNLU
AS116 KARIYER PLANLAMA 1+0+0 ZORUNLU
AS118 MENU YONETIMI VE PLANLAMASI 2+0+0 ZORUNLU
AS120 GIDA GUVENLIGI VE KALITE YONETIM SISTEMLERI 2+0+0 ZORUNLU
SEC102 SECMELI YABANCI DIiL-2 3+0+0 SECMELI
SEC104 SECMELI UNIVERSITE DERSLERI 2+0+0 SECMELI
22+9+0 Toplam AKTS
Ders Kodu Seg¢meli Dersler T+U+L Zorunlu/Segmeli
ALMANCA - 2 3+0+0 SECMELI
FRANSIZCA - 2 3+0+0 SECMELI
INGILIZCE - 2 3+0+0 SECMELI
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TOKAT GAZI OSMAN PASA UNIVERSITESI

TOKAT MESLEK YUKSEKOKULU

OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERI

ASCILIK PROGRAMI DERSLERI

3. Yanyil (Giiz Dénemi) Dersleri

ISLETMEDE MESLEKI EGITIM

Ders Kodu Ders Adi T+U+L Zorunlu/Segmeli

AS241 ISLETMEDE MESLEKI EGITIM - 1 8+16+0 ZORUNLU
AS243 KONUKLA ILETISIM 2+0+0 ZORUNLU
AS$245 SOGUK MUTFAK URUNLERI 2+0+0 ZORUNLU
AS247 MUTFAK KULTURU VE YEMEKLERI ARASTIRMASI 2+0+0 ZORUNLU
14+16+0 Toplam AKTS

4. Yaniyil (Giiz Donemi) Dersleri
iISLETMEDE MESLEKI EGITIM

Ders Kodu Ders Adi T+U+L Zorunlu/Segmeli

AS210 ISLETMEDE MESLEKI EGITIM - 2 8+16+0 ZORUNLU
AS212 YENI MUTFAK AKIMLARI 2+0+0 ZORUNLU
AS214 CATERING HIZMETLERI YONETIMI 2+0+0 ZORUNLU 2

AS216 TURIZM COGRAFYASI 2+0+0 ZORUNLU 2
14+16++0 Toplam AKTS 30




6.1. ASCILIK PROGRAMI - BiRiNCi SINIF DERSLERI

1. Yariyil (Giiz Donemi) Dersleri

Ders Ders Saati

Kodu Ders Adi Teo || Uyg. Dersi Veren Ogretim Elemanlar

AliT101 | ATATURK ILKELERI VE INKILAPLARI TARIHi - 1
TD101 TURK DILI-1

ENF100 | BILISIM TEKNOLOJILERI VE OFIS YAZILIMLARI
AS103 GENEL TURIZM

AS105 BAHARAT VE SOS KULTURU

AS107 GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI

AS109 UNLU MAMULLER VE EKMEKCILIK

AS111 ANADOLU MUTFAK KULTURU VE UYGULAMASI
AS113 MUTFAK TEKNOLOJILERINE GIRIS

AS115 TEMEL BESLENME ILKELERI

AS117 GIDA VE PROSONEL HIJYENI

SEC101 | SEGMELI YABANCI DiL-1

Dr.Ogr. Uyesi Selim CAKAR
Dr.Ogr. Uyesi I. Cemal GENCAY
Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Ogr. Gér. Ercan POLAT

Ogr. Gor. Ercan POLAT

Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER
Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER
Ogr. Gér. Sevim Zeynep BEKLER
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2. Yariyll (Bahar Donemi) Dersleri

Ders Ders Saati

Kodu Ders Adi Teo. | Uy, Dersi Veren Ogretim Elemanlar:

AiiT102 | ATATURK ILKELERI VE INKILAPLARI TARIHi - 2
TD102 TURK DILI-2

AS102 | PASTA VE TATLI YAPIM TEKNIKLERI

AS104 | ULUSLARARASI GASTRONOMI

AS108 | SERVIS TEKNIGI VE BARISTA HIZMETLERI
AS112 | GIDA URETIMI VE SAKLAMA iLKELERI

AS116 | KARIYER PLANLAMA

AS118 | MENU YONETIMi VE PLANLAMASI

AS120 | GIDA GUVENLIGI VE KALITE YONETIM
SISTEMLERI

SEC102 | SECMELI YABANCI DiL-2

SEC104 | SECMELI UNIVERSITE DERSLERI Dr. Ogr. Uyesi I. Cemal GENCAY

Ogr. Gér. Ercan POLAT

Ogr. Gér. Sinan KESKIN

Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER
Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER
Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER
Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER
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6.2. ASCILIK PROGRAMI - IKiNCi SINIF DERSLERi

3. Yarnyll (Giiz Donemi) Dersleri

Ders Ada

Ders Saati

Teo.

Uyg.

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

ISLETMEDE MESLEKI EGITIM - 1

KONUKLA ILETISIM

SOGUK MUTFAK URUNLERI

MUTFAK KULTURU VE YEMEKLERIi ARASTIRMASI

16
0
0
0

Programin Tiim Ogretim Elemanlari
Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER
Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Ogr. Gor. Ercan POLAT

4. Yariyll (Bahar Donemi) Dersleri

Ders Ad1

Ders Saati

Teo.

Uyg.

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

ISLETMEDE MESLEKI EGITIM - 2
YENI MUTFAK AKIMLARI
CATERING HiZMETLERI YONETIMI
TURIZM COGRAFYASI

6

Programin Tiim Ogretim Elemanlar1
Ogr. Gor. Ercan POLAT

Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Dr.Ogr. Uyesi Selim CAKAR




7. DERSLER VE PROGRAM YETERLILIK ILISKISI

1. Yariyil Dersleri Yeterlilik Tablosu

Ders Kodu Ders Ad1 P3|P4]P5]P6|P7|P8]P9 PlOIPll P12 Pl3IP14IP15 P16IP17 P18|P19|P20|P21

AliT101 [ATATURK ILKELERI VE
INKILAPLARI TARIHI - 1

TD101 |TURK DiLI-1

ENF100 [BILISIM TEKNOLOJILERI VE
OFIS YAZILIMLARI

AS103 |GENEL TURIZM

AS105 [BAHARAT VE SOS
KULTURU

AS107 |GASTRONOMI VE YIYECEK
TARIHI

AS109 |UNLU MAMULLER VE
EKMEKGCILIK

A$111 |JANADOLU MUTFAK
KULTURU VE UYGULAMASI

AS113 |MUTFAK
TEKNOLOJILERINE GIRIS

A$115 [TEMEL BESLENME
ILKELERI

AS§117 |GIDA VE PROSONEL
HIJYENI

SEG101 |[SECMELI YABANCI DiL-1




2. Yanyil Dersleri Yeterlilik Tablosu

Ders Kodu

Ders Ad1

P2]P3

p4|Ps

P6|P7

P8|P9

PlOIPll

P12

P13|P14

P15

P16|P17

P18|P19|P20|P21

AliT102

IATATURK ILKELERI VE
INKILAPLARI TARIHI - 2

TURK DiLI-2

PASTA VE TATLI YAPIM
TEKNIKLERI

ULUSLARARASI
GASTRONOMI

SERVIS TEKNIGI VE
BARISTA HiZMETLERI

GIDA URETIMI VE
SAKLAMA ILKELERI

KARIYER PLANLAMA

IMENU YONETIMI VE
PLANLAMASI

GIDA GUVENLIGI VE
KALITE YONETIM
SISTEMLERI

SEC102

SECMELI YABANCI DiL-2

SEC104

SECMELI UNIVERSITE
DERSLERI




3. Yanyil Dersleri Yeterlilik Tablosu

Ders Kodu Ders Ad1 P3]P4]P5)P6|P7 P9 PlOIPll P12 P13|P14 P16|Pl7 P18|P19|P20|P21 P23IP24 P26|P27

AS241 [ISLETMEDE MESLEKI X
EGITIM - 1

AS243 [KONUKLA ILETISIM

AS245 [SOGUK MUTFAK
URUNLERI

A$247 |MUTFAK KULTURU VE
YEMEKLERI ARASTIRMASI

4. Yanyil Dersleri Yeterlilik Tablosu

Ders Kodu Ders Ad1 P3]P4]P5)|P6}P7 P9 PlOIPll P12 P13|P14 P16|Pl7 P18|P19|P20|P21

AS210 |ISLETMEDE MESLEKI X
EGITIM - 2

A$212 |YENI MUTFAK AKIMLARI

AS214 |CATERING HIZMETLERI
YONETIMI

AS216 [TURIZM COGRAFYASI




8. DERS PROGRAMLARI

8.1. BiriNnci SINIF GUZ DONEMi DERS PROGRAMI

(BiRriNCI YARIYIL)

OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERiI BOLUMU - ASCILIK PROGRAMI
2025-2026 EGITIiM VE OGRETIM YILI GUZ YARIYILI
1.SINIF 1.HAFTA DERS PROGRAMI
(1. HAFTA)

Pazartesi Carsamba Persembe Cumartesi

A8y

Birinci simf, birinci yariyil doneminin ilk haftasi uyum haftas1 olarak yiiriitilmektedir. Uyum haftas:
boyunca o&grencilerin  uyum siireci, asagidaki bashiklar veya belirlenen bagka konular cergevesinde
desteklenmelidir;

Universite ve Meslek Yiiksekokulu ile Boliim ve Program tanimi

Universitenin yerlesim planinin tamtim,

Ogretim elemanlar1 ve idare personelle ilgili tanigma etkinlikleri

Kiitiiphane, yemekhane, sosyal tesisler vb. hizmet binalarina ziyaret ve bu hizmetlerden
yararlanabilmek i¢in ayrintil bilgilendirme,

KARMER (Kariyer firsatlar1 ile girisimcilik konularinda egitim ve bilgilendirme), PDRMER,
TOGUSEM gibi dgrencilerin yararlanabilecekleri farkli birimlerin tanitimi

Ascilik programi atélyelerinin tanitilmasi ve is giivenligi kurallarinin dgretilmesi

Dikey & Yatay gegisle ilgili bilgilendirme

Ogrenci kuliiplerine iliskin bilgilendirme,

Ogrenci degisim programlarinin tamtimi (erasmus, farabi, mevlana degisim programlari),

Cift ana dal ve yan dal egitimine iligkin bilgilendirme,




OTEL, LOKANTA VE iKRAM HiZMETLERi BOLUMU - ASCILIK PROGRAMI
2025-2026 EGITIM VE OGRETIM YILI GUZ YARIYILI
1. SINIF HAFTALIK DERS PROGRAMI

Pazartesi

Sah

Carsamba

Persembe

Cuma

Cumartesi

Mutfak Teknolo_j_ile{ine"(iiris
S. Zeynep YURUDUR

Atatiirk ilkeleri Ve inkilap
Tarihi |
Uzem-1 Ayse ERYAMAN

Unlu Mamuller ve Ekmekgilik
Ercan POLAT

Anadolu Mutfak Kiiltiiri ve
Uygulamasi
Sinan KESKIN

Mutfak Teknolojilerine Giris
S. Zeynep YURUDUR

Atatiirk lkeleri Ve inkilap
Tarihi |
Uzem-1 Ayse ERYAMAN

Unlu Mamuller ve Ekmekgilik
Ercan POLAT

Anadolu Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamasi
Sinan KESKIN

Se¢meli Yabanci Dil

Mutfak Teknolojilerine Giris
S. Zeynep YURUDUR

Genel Turizm
Cemal GENCAY

Unlu Mamuller ve Ekmekgilik
Ercan POLAT

Anadolu Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamasi
Sinan KESKIN

Sec¢meli Yabanci Dil

Mutfak Teknolojilerine Girig
S. Zeynep YURUDUR

Genel Turizm
Cemal GENCAY

Unlu Mamuller ve Ekmekgilik
Ercan POLAT

Anadolu Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamasi
Sinan KESKIN

Gida ve Personel Hijyeni
S. Zeynep YURUDUR

Mutfak Teknolo_j_ile{inenGiris
S. Zeynep YURUDUR

Tiirk Dili
Uzem-3 Erdal BARAN

Unlu Mamuller ve Ekmekgilik|
Ercan POLAT

Anadolu Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamasi
Sinan KESKIN

Gida ve Personel Hijyeni
S. Zeynep YURUDUR

Mutfak Teknolojilerine Giris
S. Zeynep YURUDUR

Tiirk Dili
Uzem-3 Erdal BARAN

Unlu Mamuller ve Ekmekgilik
Ercan POLAT

Anadolu Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamasi
Sinan KESKIN

Temel Bcslcnglc llkcﬂlcri
S. Zeynep YURUDUR

Bilisim Teknolojileri ve Ofis
Yazilimlar1
Selim CAKAR

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi
Ercan POLAT

Baharat ve Sos Kiiltiirii
Sinan KESKIN

Anadolu Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamasi
Sinan KESKIN

Temel Beslenme ilkeleri
S. Zeynep YURUDUR

Bilisim Teknolojileri ve Ofis
Yazilimlar
Selim CAKAR

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi
Ercan POLAT

Baharat ve Sos Kiiltiirii
Sinan KESKIN

Anadolu Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamasi
Sinan KESKIN




8.2. BiriNci SINIF BAHAR DONEMi DERS PROGRAMI

(IKiNCi YARIYIL)

OTEL, LOKANTA VE IKRAM HiZMETLERi BOLUMU - ASCILIK PROGRAMI
2025-2026 EGITIM VE OGRETIM YILI BAHAR YARIYILI
1. SINIF DERS PROGRAMI

Pazartesi

Carsamba

Persembe

Cuma

Cumartesi

Segmeli Universite Dersi
Asgilik Sinifi
i. Cemal GENCAY

Atatiirk lke ve Inkilaplari
Ascilik Sinifi

Pasta ve Tath Yapim
Teknikleri
Aseilik Smifi
Ercan POLAT

Uluslararasi Gastronomi
Ascilik Sinift
Sinan KESKIN

Segmeli Universite Dersi
Aseilik Smifi
i. Cemal GENCAY

Kariyer Planlama
Ascilik Sinif
S. Zeynep BEKLER

Atatiirk Ilke ve inkilaplari
Aseilik Smifi

Pasta ve Tatli Yapim
Teknikleri
Aseilik Sinifi
Ercan POLAT

Uluslararasi Gastronomi
Ascilik Sinifi
Sinan KESKIN

Se¢meli Yabanci Dil
Ingilizce I1.

Gida Uretim ve Saklama
Tlkeleri
Aseilik Sinifi
S. Zeynep BEKLER

Servis Teknigi ve Barista
Hizmetleri
Aseilik Smnifi
Sinan KESKIN

Pasta ve Tatli Yapim
Teknikleri
Aseilik Sinifi
Ercan POLAT

Uluslararast Gastronomi
Ascilik Sinift
Sinan KESKIN

Se¢meli Yabanci Dil
Ingilizce I1.

Gida Uretim ve Saklama
Ilkeleri
Ascilik Sinifi
S. Zeynep BEKLER

Servis Teknigi ve Barista
Hizmetleri
Ascilik Sinift
Sinan KESKIN

Pasta ve Tatli Yapim
Teknikleri
Aseilik Sinifi
Ercan POLAT

Uluslararast Gastronomi
Aseilik Sinifi
Sinan KESKIN

Menii Yonetimi Planlamasi
Aseilik Sinifi
S. Zeynep BEKLER

Gida Uretim ve Saklama
Ilkeleri
Aseilik Sinifi
S. Zeynep BEKLER

Tiirk Dili
Ascilik Sinifi

Pasta ve Tatli Yapim
Teknikleri
Aseilik Sinifi
Ercan POLAT

Uluslararas: Gastronomi
Aseilik Sinifi
Sinan KESKIN

Menii Yonetimi Planlamasi
Ascilik Sinifi
S. Zeynep BEKLER

Gida Uretim ve Saklama
ilkeleri
Aseilik Sinifi
S. Zeynep BEKLER

Turk Dili
Aseilik Smifi

Pasta ve Tatli Yapim
Teknikleri
Ascilik Sinifi
Ercan POLAT

Uluslararasi Gastronomi
Ascilik Sinifi
Sinan KESKIN

Gida Giivenligi ve Kalite
Yonetim Ssitemleri
Aseilik Sinifi
S. Zeynep BEKLER

Gida Uretim ve Saklama
Ilkeleri
Aseilik Sinifi
S. Zeynep BEKLER

Servis Teknigi ve Barista
Hizmetleri
Aseilik Sinifi
Sinan KESKIN

Pasta ve Tatli Yapim
Teknikleri
Aseilik Sinifi
Ercan POLAT

Uluslararas1 Gastronomi
Ascilik Sinifi
Sinan KESKIN

Gida Giivenligi ve Kalite
Yonetim Ssitemleri
Ascilik Sinifi
S. Zeynep BEKLER

Gida Uretim ve Saklama
flkeleri
Ascilik Sinifi
S. Zeynep BEKLER

Servis Teknigi ve Barista
Hizmetleri
Ascilik Smifi
Sinan KESKIN

Pasta ve Tatli Yapim
Teknikleri
Aseilik Sinifi

Ercan POLAT

Uluslararas1 Gastronomi
Asecilik Smifi
Sinan KESKIN




8.3. iKiNci SINIF Gz DONEMi DERS PROGRAMI

(UcUNCU YARIYIL)

OTEL, LOKANTA VE iKRAM HiZMETLERi BOLUMU - ASCILIK PROGRAMI
2025-2026 EGITIiM VE OGRETIM YILI GUZ YARIYILI
2. SINIF HAFTALIK DERS PROGRAMI

Pazartesi

Sah

Carsamba

Persembe

Cuma

Cumartesi

Isletmede Mesleki Egitim
Selim CAKAR
(Teorik)

Isletmede Mesleki Egitim
Sinan KESKIN

Isletmede Mesleki Egitim
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
Selim CAKAR
(Teorik)

Isletmede Mesleki Egitim
Sinan KESKIN

Isletmede Mesleki Egitim
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
Selim CAKAR

Isletmede Mesleki Egitim
Sinan KESKIN

Isletmede Mesleki Egitim
Ercan POLAT

Mutfak Kiiltiiri ve
Yemekleri Aragtirmasi
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
Selim CAKAR

Isletmede Mesleki Egitim
Sinan KESKIN

Isletmede Mesleki Egitim
Ercan POLAT

Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri Arastirmast
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
Selim CAKAR

Soguk Mutfak Uriinleri
Sinan KESKIN

Isletmede Mesleki Egitim
Ercan POLAT

[sletmede Mesleki Egitim
S. Zeynep YURUDUR

Isletmede Mesleki Egitim
Selim CAKAR

Soguk Mutfak Uriinleri
Sinan KESKIN

Isletmede Mesleki Egitim
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
S. Zeynep YURUDUR

Konukla iletisim
S. Zeynep YURUDUR

Isletmede Mesleki Egitim
S. Zeynep YURUDUR

Konukla iletisim
S. Zeynep YURUDUR

Isletmede Mesleki Egitim
S. Zeynep YURUDUR




8.4. ikiNci SINIF BAHAR DONEMi DERS PROGRAMI

(DORDUNCU YARIYIL)

OTEL, LOKANTA VE iKRAM HIZMETLERi BOLUMU - ASCILIK PROGRAMI
2025-2026 EGITiM VE OGRETIM YILI BAHAR YARIYILI
2. SINIF DERS PROGRAMI

Pazartesi

Sah

Carsamba

Persembe

Isletmede Mesleki Egitim
(Teorik)
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
S. Zeynep BEKLER

Isletmede Mesleki Egitim
(Teorik)
Ercan POLAT

[sletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
S. Zeynep BEKLER

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
Selim CAKAR

Isletmede Mesleki Egitim
(Teorik)
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
S. Zeynep BEKLER

isletmede Mesleki Egitim
(Teorik)
Sinan KESKIN

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
Selim CAKAR

isletmede Mesleki Egitim
(Teorik)
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
S. Zeynep BEKLER

isletmede Mesleki Egitim
(Teorik)
Sinan KESKIN

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
(Teorik)
Selim CAKAR

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
S. Zeynep BEKLER

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
Sinan KESKIN

isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
(Teorik)
Selim CAKAR

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
S. Zeynep BEKLER

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
Sinan KESKIN

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
Ercan POLAT

isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
Selim CAKAR

Turizm Cografyasi
Selim CAKAR

Caterig Hizmetleri Y 6netimi
Sinan KESKIN

Yeni Mutfak Akimlart
Ercan POLAT

Isletmede Mesleki Egitim
(Uygulama)
Selim CAKAR

Turizm Cografyasi
Selim CAKAR

Caterig Hizmetleri YOnetimi
Sinan KESKIN

Yeni Mutfak Akimlari
Ercan POLAT




9. ASCILIK PROGRAMI DERS PLANLARI

9.1. SINIF - GUZ DONEMi — DERS PLANLARI

(AITT101) ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI I DERSI

Ogretim Elemam

Ogr. Gor. Dr. Ayse ERYAMAN

Oda Numarasi

211

Ofis Saatleri

E-posta

ayse.eryaman@gop.edu.tr

Ders Zamam

Carsamba: 13.15 — 15.00

Derslik

UZEM (UZAKTAN EGIiTiM MERKEZI)

Dersin Amaci

Tiirkiye Cumhuriyeti Devletinin Kurulus Sartlarinmm  ve Ozelliklerinin
Anlasilabilmesi Igin; Tiirk Milletini Kurtulus Savasi Yapmak Durumunda
Birakan Sartlarla, Kurtulus Savasinin Hangi Sartlarda ve Hangi Ilkeler
Cergevesinde Gergeklestigini ve Devletin Hangi Esaslar Uzerine Kuruldugunu
Kavratmak; Boylece Devletin Kurulus Felsefesini Bilen, Devletinin ve Milletinin
Temel Degerlerine Saygili Bireyler Yetistirmek.

Konu ve Ilgili Kazanim

Uyum Haftasi

Dersin Amaci ve Kaynaklar, Atatiirk ilkeleri ve inkilap Dersiyle flgili
Temel Kavramlar ve Inkildpgilik Ilkesi

Atatiirk Tlkeleri ve Inkilap Tarihi-I Dersinde, Tiirk Inkilabinin Olus Nedenlerini,
Nasil Gelistigini ve Dayandigi Ilkelerin Anlatilacagini ve Tamitilacagim Kavrar.

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi-I Dersinde Basvurulacak Kaynaklarin Neler
Oldugunu Bilir.

Inkilap Kavraminin Ne Anlama Geldigini Kavrar.

Devrim Kavraminin Ne Anlama Geldigini Bilir.

Ihtilal Kavranni Tanimlayabilir.

Evrim/Tekamiil Kavramlarinin Ne Anlama Geldigini Kavrar.

Islahat/Reform Kavramlarinin Ne Anlama Geldigini Bilir.

Isyan Kavraminin Ne Anlama Geldigini Bilir.

Darbe Kavramini Tanimlayabilir.

Inkilap Hareketlerinin Asamalar1 Hakkinda Fikir Sahibi Olur.

Tiirk Inkilabinin Gelisim Safhalar1 ve Ozelliklerini Aciklayabilir.

Atatiirk Inkilaplarinin  Olusmasinda Ortaya Cikan Belirleyici Etkenleri
Agiklayabilir.

Cumhuriyet’in Alt: Temel ilkesinden Biri Olan “Inkilapgilik” flkesinin Onemini,
Ozelliklerini ve Gerekliligini Kavrar.

Osmanllarin Gerilemesinin I¢ Sebepleri

Osmanli Devleti’nin Gerilemesinin En Onemli Sebeplerinden Biri Olan Devlet
Yonetiminde Meydan Gelen Problemlerin Neler Oldugunu Bilir.

Bu Problemlerin Devletin Gerilemesine Nasil ve Ne Diizeyde Etki Ettigini
Agiklayabilir.

Osmanlhi Devleti'nin Toprak Diizenini ve Bu Toprak Diizeni Uzerine
Temellendirilen Ekonomik Sistemi Kavrar.

ngonomik Sistemde Meydana Gelen Bozulmalarin, Devletin Gerilemesi
Uzerine Etkilerini Analitik Bir Sekilde Degerlendirebilir.




Konu ve ilgili Kazamm

Osmanli Devleti’nin Egitim Sisteminin Ozelliklerini ve Sistemin Nasil Isledigini
Bilir.

Egitim Sistemindeki Bozulmalarin Ne Tiir Problemlere Yol Agtigini ve Devletin
Gerilemesi Uzerindeki Onemli Etkilerini A¢iklayabilir.

Osmanlilarin Gerilemesinin Dis Sebepleri

Osmanli Devleti’nin Gerilemesine Neden Olan Somiirgeciligin Ne Zaman Ortaya
Ciktigini ve Nasil Gelistigini Bilir.

Sanayi Devrimi’nin Nasil ve Hangi Kosullarda Ortaya Ciktigini, Osmanli
Devleti’nin Gerilemesine Nasil Etki Ettigini Aciklayabilir.

“Emperyalizm” Kavramimin Ne Anlama Geldigini ve Batili Devletlerin Osmanli
Devleti Uzerindeki Emellerinin Neler Oldugunu Bilir.

“Sark Meselesi”’nin Ne Anlama Geldigini Aciklayabilir ve Batili Devletlerin
Osmanli Devleti’ni Paylagma Projelerini Bu Kavram Isiginda Analitik Olarak
Degerlendirebilir.

Cagdas Diinyanin Temel Kavramlari

Aydinlanma Felsefesinin Nasil Ortaya Ciktigim, Ozelliklerini, Ronesans ve
Reform Hareketlerinin Aydinlanma Cagi Uzerindeki Etkilerini
Degerlendirebilir.

Kaynagmm Fransiz Thtilali'nden Alan, Demokrasi, Laiklik, Milliyetcilik,
Liberalizm ve Sosyalizm Kavramlarinin S6zlilk Anlamlarini Tanimlayabilir.

Bu Kavramlarm 1789°da Gergeklesen Fransiz Ihtilali’nden Sonra Fransiz Milli
Meclisi Tarafindan Yaymnlanan “Insan ve Vatandas Haklar1 Demeci”’nde Ne
Sekilde Yer Aldigin1 Kavrar.

Osmanh Devleti’nde Yenilesme Hareketleri

Lale Devri'nde (1718’den Sonra) Gergeklestirilen Yenilesme Hareketlerini
Aciklayabilir.

I11. Selim Zamaninda Yapilan Yenilikleri Aciklayabilir.

Il. Mahmut Déneminde Gergeklestirilen Yenilesme Hareketlerini Acgiklayabilir.

Osmanh Devleti’nde Yenilesme Hareketleri

Tanzimat ve Islahat Fermanlarinin Ne Zaman, Hangi Kosullarda ve Neden
Yayimlandigini Bilir.

Tanzimat ve Islahat Fermanlarinin Kapsamim ve Onemini Kavrar.

Tanzimat ve Islahat Fermanlarini Miteakip, Hangi Alanlarda Islahatlar
Yapildigin1 Agiklayabilir.

Bu Fermanlarla Ulasilmak Istenen Hedeflere Neden Ulasilamadigini
Agciklayabilir.

Yeni Osmanlilar Hareketinin Nasil Ortaya Ciktigini, Bu Hareketin Baglica
Temsilcilerini ve Osmanli Politik Hayatina Yaptiklar1 Katkilar1 Bilir.




Konu ve Tlgili Kazamm

Osmanli Devleti’nin Ilk Anayasasi Olan Kanun-I Esasi’nin Hangi Sartlarda
Kabul Edildigini ve 1. Mesrutiyet Doneminde Yasanan Siyasi Geligsmeleri
Aciklayabilir.

I. Mesrutiyet Déneminin Nasil ve Ne Zaman Sona Erdigini Bilir.

Osmanh Devleti’nin Son Doneminde Fikir Akimlar:

Il. Abdiilhamid Déneminin Siyasi Atmosferi, Bu Dénemde Yasanan I¢ ve Dis
Politik Gelismeleri Agiklayabilir.

Il. Abdiilhamid Déneminde “Panislamizm” Akimimin Hangi Sartlarda Ortaya
Ciktigin1 ve Bu Fikir Akimindan Nasil Yararlanildigini Kavrar.

1. Abdiilhamid Déneminde Gergeklestirilen Islahatlar1 Agiklayabilir.

“Geng Tiirkler ve Ittihat Terakki” Hareketinin Nasil Ortaya Ciktigin Bilir.

ittihat Terakki Cemiyeti’nin Benimsedigi “Osmanlicilik” Siyasi Akiminin
Kapsamini ve Hangi Kosullarda Ortaya Ciktigin1 Agiklayabilir.

Il. Mesrutiyet’in flanindan Sonra Benimsenmeye Baslayan “Tiirkgiiliik” Fikir
Akimmm ve Ozelliklerini Agiklayabilir.

“Baticilik” Fikir Akimini ve Ozellikleri Bilir.

Osmanh Devleti’nin Yikilis1

Trablusgarp Savasi’nin Ne Zaman ve Nasil Bagladigini, Savasin Sonuglarinin
Neler Oldugunu Agiklayabilir.

Birinci ve Ikinci Balkan Savaslarinin Hangi Tarihlerde ve Ne Sekilde Cereyan
Ettigini Bilir; Sonuglarinin Neler Oldugunu Kavrar.

Birinci Diinya Savasi’nin Cikig Sebeplerini Agiklayabilir.

Birinci Diinya Savasi Oncesinde Osmanli Devleti’nin ittifak Arayislarini, Savasa
Nasil ve Hangi Blokta Girdigini Bilir.

Birinci Diinya Savagi’min Hangi Cephelerde Cereyan Ettigini ve Bu Cephelerde
Yaganan Gelismeleri Kavrar.

Kafkas Cephesiyle Baglantili Olarak Ermeni Meselesinin Nasil Ortaya Ciktigini,
Devletin Neden Tehcir (Zorunlu Goég) Karart Aldigint ve Zorunlu Gogiin Hangi
Kosullarda Gergeklestirildigini Aciklayabilir.

Osmanh Devleti’nin Yikilisi

Birinci Diinya Savagi’nin Ne Zaman ve Nasil Sona Erdigini Bilir.

Savas Sonunda fmzalanan Antlasmalar1 Bilir.

Savag Sonunda Osmanli Devleti ile Imzalanan Mondros Miitarekesi’nin
Kapsamini ve Onemini Agiklayabilir.

Mondros Miitarekesi’nin Nasil Uygulandigmi ve itilaf Devletlerinin Osmanli
Devleti’nin Hangi Bolgelerini isgal Ettigini Bilir.

Miitareke Sonrasi Rumlarin, Ermenilerin ve Yahudilerin Ulkedeki Béliicii
Faaliyetlerini ve Kurduklar1 Orgiitleri Kavrar.




Konu ve Ilgili Kazamm

Milli Miicadele

Mondros Miitarekesi’ni Miiteakip Baslayan Isgallerin Ortadan Kaldirilmas: ve
Ulkenin Kurtarilmast I¢in Diisiiniilen Kurtulus Carelerini Agiklayabilir.

Kurtulus Carelerinden Biri Olarak Diigiiniilen Barig¢1 ve Mandact Goriisii
Savunanlarin Dayanaklarinin Neler Oldugunu Degerlendirebilir.

Bolgesel Kurutulus Miicadelesini Savunanlarca Kurulan Milli Cemiyetlerin
Hangileri Oldugunu, Nerelerde ve Hangi Amaglarla Kuruldugunu Aciklayabilir.

Kuva-Y1 Milliye’nin (Milli Kuvvetler) Hangi Sartlarda Tesekkiil Ettigini ve
Ozelliklerini Agiklayabilir.

Milli Miicadele

Mustafa Kemal Pasa’nin Anadolu’ya Hangi Amagla Gonderildigini ve
Samsun’daki ilk Faaliyetlerini Kavrar.

Kongreler Araciligiyla Orgiitlenme Doneminin Baglangicinda Yaymlanan Havza
Genelgesi, Amasya Tamiminin Kapsamini Ve Onemini Agiklayabilir.

Erzurum ve Sivas Kongrelerinin Kararlarmni ve Onemini A¢iklayabilir.

Milli Miicadele

Son Osmanli Mebusan Meclisinin Hangi Tarihte Toplandigint ve Mecliste
Cereyan Eden Olaylar1 Bilir.

Son Osmanlt Mebusan Meclisi Tarafindan Kabul Edilen Misak-I Milli’nin Nasil
Hazirlandigimi, Hangi Hususlari Icerdigini ve Tiirk Tarihi I¢in Onemini
Aciklayabilir.

Misak-I Millinin Kabuliinden Sonra Ortaya Cikan Tepkileri ve Istanbul’un Neden
Isgal Edildigini Kavrar.

Milli Miicadele

Birinci Biiyiik Millet Meclisinin Ne Zaman ve Hangi Sartlarda Acildigim Bilir.

Birinci Biiyilk Millet Meclisinin Aldig1 ilk Kararlar1 ve Bu Kararlarim Onemi
Kavrar.

Birinci Biiyiik Millet Meclisinin Ozelliklerini A¢iklayabilir.




Tarih

Ders Konulan

ilgili Program
Yeterligi

17.09.2025

Uyum Haftas1

24.09.2025

Dersin Amaci ve Kaynaklari, Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Dersiyle
Ilgili Temel Kavramlar ve Inkilapeilik ilkesi

P18

1.10.2025

Osmanlilarin Gerilemesinin I¢ Sebepleri

P18

8.10.2025

Osmanlilarin Gerilemesinin Dis Sebepleri

P18

15.10.2025

Cagdas Diinyanin Temel Kavramlari

P18

22.10.2025

Osmanli Devleti’'nde Yenilesme Hareketleri

P18

29.10.2025

Osmanli Devleti’nde Yenilesme Hareketleri

P18

IV |w| N (-

5.11.2025

Osmanli Devleti’nin Son Déneminde Fikir Akimlari

P18

08.11.2025
16.11.2025

Ara Sinav

%040

19.11.2025

Osmanli Devleti’nin Yikiligt

P18

26.11.2025

Osmanli Devleti’nin Yikilig

P18

3.12.2025

Milli Miicadele

P18

10.12.2025

Milli Miicadele

P18

17.12.2025

Milli Miicadele

P18

24.12.2025

Milli Miicadele

P18

29.12.2025

Donem Sonu Sinavi

%60

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Sinavi

%60




Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas alinarak
Degerlendirme hazirlanacak olan ¢oktan se¢cmeli bir vize ve bir final araciligiyla yapilacaktir.
Vizenin ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60°tir. Gegme notu 100 iizerinden 60°tir.

S.1) Batili devletler Osmanli Imparatorlugu’nun ig islerine karismak igin asagidakilerden
hangisini
dayanak olarak kullanmiglardir?
A) Sened-i ittifak’1 B) Veraset Sistemini
C) Timar Sistemini D) Devsirme Kanunu’nu
E) Azinlik haklarimi

S.2) ilk posta teskilat: hangi padisah déneminde olusturulmustur?
A) 1. Selim B) Il. Mahmut
C) II Abdiilhamid D) I. Ahmet
E) Abdiilmecit

S.3) Asagidakilerden hangisi Osmanli Devleti’nin ilk anayasasidir?
A) 1908 Anayasasi B) 1876 Anayasasi (Kanun-u Esasi)
C) 1921 Anayasasi D) 1922 Anayasasi
E) 1860 Anayasasi

Ornek Sorular S.4) “Hakimiyetin kayitsiz sartsiz millette oldugu bir yonetim bigimi
Yukaridaki bosluga asagidaki kavramlardan hangisi gelmelidir?
A) Devletgilik B) Somiirgecilik

C) Demokrasi D) Liberalizm

E) Sosyalizm

S.5) II. Abdiilhamit déneminde devlet politikasi haline getirilen, devletin dagilmasini ve
hilafetin
niifuzunu kullanarak diinya siyasetinde giic kazanmanin temel alindig: fikir akim1
asagidakilerden hangisidir?
A) Panislamizm B) Osmanlicilik
C) Pantiirkizm D)Turancilik
E) Baticilik

Cevap Anahtarn 1-e, 2-b, 3-b, 4-c, 5-a

ATATORK
ILKELERI ve INKILAP TARIHI

: Sabri ZENGIN; Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi, Tashan Kitap, Tokat
NEIESINIED m 2016. (Sorumlu Olunan Sayfalar: 154. Sayfaya Kadar)

e

Kemal Atatiirk; Nutuk I-111, istanbul 1993.

Yardimecr Kaynaklar ve
Okuma Listesi

YOK-Komisyon; Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi, Ankara 1989.

Komisyon; Tiirkiye Cumhuriyeti Tarihi I-1l, AAM Yayinlari, Ankara 2002.




(TD101) TURK DILIi 1 DERSI

Ogretim Elemam

Ogr. Gor. Erdal BARAN

Oda Numarasi

MA-KI-17

Ofis Saatleri

E-posta

erdal.baran@gop.edu.tr

Ders Zamani

Carsamba: 15.15 — 17.00

Derslik

UZEM (UZAKTAN EGITiM MERKEZI)

Dersin Amaci

Tiirk Dili Dersleri; Yiiksekogretim Seviyesindeki Ogrencilere Kendilerini Dogru ve
Etkili Bicimde Ifade Etmelerinde, Dil Kurallarimin Farkinda Olarak Tiirkgeyi
Bilingli ve Giizel Kullanmalarinda Katki Saglamayr Amaglamaktadir.

Konu ve Ilgili Kazanim

Uyum Haftasi

Dersin Amaci ve Kaynaklari. Dil Kavrami ve Tiirk¢enin Diinya Dilleri
Arasindaki Yeri

Tiir Dili I Dersinde Okutulacak Kaynaklar1 ve Bu Derse Yardime1 Olarak
Faydalanabilecegi Kitaplar1 Bilir.

Dil Kavrami Hakkinda Farkli Tanimlar Uzerinden Bilgi Sahibi Olur.

Dil Tammlarin Arasindaki Benzer ve Farkli Yonler Uzerinde Degerlendirmeler
Yapar.

Dilin Ozelliklerini Ogrenir.

Tletisimde Dilin Onemini Fark Eder.

Dille Iletisimin Diger Iletisim Sekillerinden Farkl1 Yonlerini Bilir.

Diinyadaki Mevcut Diller Hakkinda Genel Bilgiler Ogrenir.

Tiirk¢enin Diinya Dilleri Arasindaki Yeri Hakkinda Bilgi Sahibi Olur.

Yapi ve Koken Bakimindan Diller

Diinyadaki Dil Gruplar1 Hakkinda Bilgi Sahibi Olur.

K&ken Bakimmdan Dillerin Nasil Siiflandirildigini ve Dil Ailelerinin Olusumunu

Tiirkgenin Hangi Dil Ailesine Mensup Oldugunu Agiklayabilir.

Dillerin Yap: Bakimindan Ozellikleri Bilir.

Tiirkgenin Yap1 Bakimida Hangi Ozelliklere Sahip Oldugunu Kavrar.

Dil-Kiiltiir iligkisi, Dilin Toplum Hayatindaki Yeri

Dil ve Aile Tliskisini Fark Eder.

Dil ve Toplum iliskisini Fark Eder.

Kiiltiir Kavrami1 Hakkinda Bilgi Sahibi Olur.

Dilin Kiiltiirle Olan Iliskisini Ogrenir.

Dilin Toplum Hayat1 Agisindan Onemini Fark Eder.




Konu ve Tlgili Kazanim

Noktalama isaretleri

Noktalama Isaretlerinin Dogru Kullanimima Dikkat ve Ozen Gésterir.

Metinler Uzerinde Var Olan Noktalama Isareti Hatalarmi Fark Eder.

Noktalama Isaretlerini Dogru Kullanmanin Yazili letisimdeki Onemini Kavrar.

Yazim Kurallari

Yazim Kurallarma iliskin Bilgilerini Pekistirir.

Ek ve Baglaglarin Yazimina Dikkat Eder.

Metin Yaziminda Biiyilik Kii¢iik Harf Kullanimina ve Sayilarin Yazilisina Dikkat
Eder.

Kelimelerdeki Unlii ve Unsiiz Uyumu Kurallarina Uyar.

Kelimelerin Birlesik veya Ayr1 Yazilis Ozelliklerini Bilir.

Sozciikte ve Ciimlede Anlam

Kelime ve Anlam Iliskisini Bilir.

Kelime ve Anlam iliskisini Bilir.

Kelimelerin Gergek Anlam, Yan Anlam ve Mecaz Anlam Ozelliklerini Bilir.

Kelimeler Arasindaki Anlam Farklar1 ve Benzerliklerine Dikkat Eder.

Kelimelerin Metin Igerisinde Bagka Anlamlar Kazanabileceginin Farkinda Olur.

Ciimleleri Anlamlarina Gore Siniflandirabilir.

Birbiriyle Yakin Anlamli Olan Ciimleleri veya Celisen Ciimleleri Metin Igerisinde
Fark Edebilir.

Acik ve Anlasilir Ciimleler Kurmanin Yazili Anlatimdaki Onemini Kavrar.

Anlatim Teknikleri

Anlatim Tekniklerini Bilir.

Dogru Anlatim Tekniklerini Kullanmanin Onemini Kavrar.

Yazili Anlatimda Uygun Anlatim Yollarim1 Kullanarak Daha Etkili Bir letisim
Saglayacaginin Farkinda Olur.

Resmi Yazismalar

Dilekge, Tutanak, Kara ve Rapor Gibi Resmi Nitelikli Yazigma Tiirleri Hakkinda
Bilgiler Edinir.

Dilekge, Tutanak, Karar ve Rapor Gibi Yazisma Tiirlerini Yazmasin1 Ogrenir.

Dilek¢e Yaziminda Dikkat Edilecek Hususlari Bilir.

Dilekge, Tutanak ve Rapor Gibi Yazigma Tiirleri Arasindaki Farklar1 Bilir.

Resmi Yazismalar

Is Mektuplar1 ve Oz Gegmis Gibi Yazisma Tiirleri Hakkinda Bilgiler Edinir.

Is Mektuplar1 ve Oz Gegmis Yaziminda Dikkat Edilecek Kurallar1 Ogrenir.

Resmi Kurumlarla Yapilacak Yazigsmalar1 Nasil Hazirlamasi1 Gerektigini Kavrar.

Ciimlede Yardimer Ogeler

Ciimlenin Ogeleri Hakkinda Bilgi Sahibi Olur.

Belirtili Nesne, Belirtisiz Nesne, Dolayli Tiimleg, Zarf Tiimleci Gibi Ciimlenin
Yardime1 Ogelerini Ciimle Icerisinde Fark Eder.




Konu ve Tlgili Kazamm

Nesnelerin Ciimle Icerisindeki Tiiriinii ve Kullanilis Bigimlerini Ag¢iklar.

Ciimle Coziimlemelerinde Dolayli Tiimleg ve Zarf Tiimlegleri Gibi Yardimet
Ogeleri Bulur. Bu Ogelerin Ciimledeki Islevlerini Bilir.

Ciimlede Temel Ogeler

Ciimlenin Yapis1 Ve Temel Ogeleri Hakkinda Bilgi Sahibi Olur.

Ciimlenin Hangi Unsurlardan Olustugunu Agiklayabilir.

Yiiklemin Ozelliklerini Bilir. Ciimle Igerisinde Hangi Kelime ve Kelime
Gruplarinin Yiiklem Olabilecegini Fark Eder.

Ciimledeki Ozneyi ve Oznenin Ozelliklerini Bilir. Hangi Kelime ve Kelime
Gruplarmin Ozne Olabilecegini Kavrar.

Ciimleyi Olusturan Unsurlarin ve Bunlarm Birbirleriyle Olan iliskilerinin
Farkinda Olur.

Dil Yanhshklari, Sozciik Diizeyinde Dil Yanhslari

Gereksiz Kelimelerin ve Es Anlamli Sozciiklerin Kullanimindan Kaynaklanan
Anlatim Bozukluklarini Fark Eder.

Yanhs Anlamda veya Yanlis Yerde Kullanilan Kelimelerin Sebep Olduklar
Anlatim Bozukluklarini Kavrar.

Siklikla Karistirilan Kelimelerin Kullanimina Dikkat Eder.

Yapilar1 Bozuk Olan ve Dil Kurallarina Uymayan Kelimeleri Kullanmamaya
Ozen Gosterir.

Dil Yanhshklari, Ciimle Diizeyinde Dil Yanhslar1

Yapisinda Ozne ve Yiiklem Eksikligi Bulunan Ciimlelerin Sebep Olduklari
Anlatim Bozukluklarin1 Fark Eder.

Tiimleg ve Nesne Eksikligi Olan Ciimlelerdeki Anlatim Bozukluklarini Kavrar.

Ozne ve Yiiklem Uyumsuzluguna Dayali Anlatim Kusurlarin1 Tespit Edip
Bunlarin Sebeplerini Agiklayabilir.

Yazili Anlatimda Dil Yanhslarin1 Fark Etmenin Onemini Kavrar ve Bu Yanlslara
Diismemek i¢in Ozenli Olmak Gerektigini Bilir.




Tarih

Ders Konular:

flgili Program
Yeterligi

17.09.2025

Uyum Haftasi

24.09.2025

Dersin Amaci ve Kaynaklart. Dil Kavrami
ve Tiirkgenin Diinya Dilleri Arasindaki Yeri

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

1.10.2025

Yap1 ve Koken Bakimindan Diller

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

8.10.2025

Dil-Kiiltiir Tligkisi, Dilin Toplum Hayatindaki Yeri

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

15.10.2025

Noktalama Isaretleri

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

22.10.2025

Yazim Kurallar1

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

29.10.2025

So6zciikte ve Ciimlede Anlam

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

5.11.2025

Anlatim Teknikleri

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

08.11.2025
16.11.2025

Ara Sinav

%40

19.11.2025

Resmi Yazigmalar

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

26.11.2025

Resmi Yazigmalar

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

3.12.2025

Ciimlede Yardimec1 Ogeler

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

10.12.2025

Ciimlede Temel Ogeler

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

17.12.2025

Dil Yanligliklari, Sozciik Diizeyinde Dil Yanliglar

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

24.12.2025

Dil Yanligliklari, Climle Diizeyinde Dil Yanliglar

PY1-PY5-PY7-PY15-PY18-PY19

29.12.2025
08.01.2026

Doénem Sonu Sinavi

%60

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Sinavi

%60




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas alinarak hazirlanacak
olan coktan segmeli bir vize ve bir final araciligiyla yapilacaktir.
Vizenin ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100 tizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

S.1) Asagidakilerden hangisi Tiirk¢enin 6zelliklerinden biri degildir?
A) Unlii uyumlar1 vardr.
B) Soru eki vardir.
C) Sifatlar isimlerden 6nce gelir.
D) Kelimeler biikiimlenerek tiiretilir.
E) Cokluk eki vardir.
S.2) Asagidaki ciimlelerin hangisinde virgiiliin kullanim amaci digerlerinden farklidir?
A) Kimsenin arzusu, kaprisi beni baglamaz.
B) Romanlari, dykiileri, iislubu agisindan ¢ekiciydi.
C) Gazeteleri, dergileri buraya istiyorum.
D) Dost, kétii giinde belli olur.
E) Fotokopilerimiz, ders notlarimiz nerede?
S.3) Hayatta gii¢ olan ti¢ sey vardir () Bir sirr1 saklamak () bir yaray1 unutmak () bos zamani
kullanmak ()
Yukarida parantezlerle belirtilen yerlere asagidakilerden hangisinde verilen noktalama isaretleri
getirilmelidir?
A ()G C) By O GG () OX0X0N0X0)
D) () () () () EYO) ).
S.4) Asagidaki climlelerin hangisinde bir yazim yanlig1 yapilmistir?
A) Ben de bir sey diyeceksin sanmigtim.
B) Buradan ayrilmayi hig te diisinmedim dogrusu.
C) Gitme de aksam yemek yiyelim.
D) Bu kalabaligin isi bitecek de ben de gorecegim!
E) Yazinin karalamalarinda da boyle bir sey yok.
S.5) Asagidaki climlelerin hangisinde bir yazim yanlist yapilmistir?
A) TDK'nin, Tiirk Dilini Gelistirme Toplantisi diin yapildu.
B) Ikinci giiniin sonunda 100'zer lira kazanmistik.
C) Son romanini da 19851e yayimlamusti.
D) THY'de yeni ugak alimi tartigmalari da sona erdi.
E) O krizde 2'nci kattaki dairemizi de satmak durumunda kaldik.

Cevap Anahtari

1-d, 2-d, 3-a, 4-b, 5-c

Kaynak Kitap

TURK DILI

VR R0TL0 ANLATIM

Prof. Dr. Hanifi VURAL; Tiirk Dili, Taghan Kitap, Tokat 2012.

Yardimcir Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Prof. Dr. Muharrem ERGIN; Tiirk Dil Bilgisi, Bayrak Yaymlari, istanbul 1999.
Prof. Dr. Tahsin BANGUOGLU; Tiirk¢enin Grameri, TDK Yaynlari, Ankara 1998.
Prof. Dr. Mustafa OZKAN vd.; Yiiksekogretimde Tiirk Dili Yazili ve Sozlii Anlatim,
Filiz Kitabevi, Istanbul 2006.

Prof. Dr. Mehmet KAPLAN; Dil ve Kiiltiir, Dergah Yayinlari, Istanbul 2011.
Ertem, Rekin, isa KOCAKAPLAN; Universitelerde Tiirk Dili ve Kompozisyon
Serdar ODACI vd.; Universiteler igin Dil ve Anlatim, Palet Yaymlari, Konya 2009.
“Tirkece Sozlik”, TDK Yayinlari, Ankara 2013.

8. “Yazim Kilavuzu”, TDK Yayinlari, Ankara 2012.




(ENF100) BILISIM TEKNOLOJILERI VE OFIS YAZILIMLARI DERSI

Ogretim Uyesi

Dr.Ogr. Uyesi Selim CAKAR

Oda Numarasi

3. Kat

Ofis Saatleri

Pazartesi 12.00 — 13.00

E-posta

selim.cakar@gop.edu.tr

Derslik

Teori B101 Uygulama : Gastronomi Atdlyesi

Ders Zamani

Sali: 15.15-17.00

Dersin Amaci

Ogrencilere temel bilgisayar kullanimini greterek, egitim ve is
hayatlarinda aktif olarak faydalanmalarini saglamak, daha kapsamli
aragtirma ve 6grenme ihtiyaglarina yonelik olarak alt yap1 olusturmak.

Konu ve Tlgili Kazanim

Oryantasyon Haftas:

Aseilik 6grencilerimize alan tanitim1 ve dersin genel tanitim1 yapilir.

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Genel Kavramlar

Bilgisayar

Genel kavramlar

Tarihsel gelisim

Bilgisayar donanimu bilesenleri

Donanim Bilegenleri ve gorevleri

Kasa

Monitor Klavye

Bilgisayar, giris ve ¢ikis birimleri

Girdi Birimleri

Cikt1 Birimleri

Gorev ve Fonksiyonlari

Klavye kullanim

Klavye tiirleri

Fonksiyon Tuslar1

Tus Bileskeleri Numerik Kisim

Isletim sistemi ve dosya, dizin, siiriicii kavram

Tanimlar ve kavramlar

Progrram ekleme ve kaldirma

Progrram ekleme ve kaldirma

Isletim sistemi yonetimi, denetim 6geleri ve 6zellikleri, program kurulumu
ve kaldirilmasi

Isletim sistemini kisisellestime

Denetim 6geleri ve gorevleri

Sistem programlari

Internet kavrami, web tarayicilari, web, e-posta, ftp servisleri

Internet nedir ? Nasil Caligir?

Web tarayicilari ve ortak 6zellikleri

e-posta kurma ve kullnma ftp servisleri ftp servisleri




Bilgisayar viriisleri, casus yazihimlar ve antiviriisler

Viris nedir nasil 6nlem alinir.

Antiviiriis programlari ve fonksiyonlari

Casus yazilimlardan korunma yollar

Kelime islem program (MS Word) yapisi ve temel bilesenleri, belge
olusturma

Ms Word kullanimi

Ms Word kullanimi

Ms Word kullanimi

Metin yazma, metni bicimlendirme, kes-kopyala yapistir islemleri,
paragraf olusturma, sayfa yapisi belirleme

Metin diizenleme

Kisayol tuslarin1 6grenme ve kullanma

Sayfa yapisini bi¢imlendirme

Resim ekleme ve diizenleme, dipnotlar ile calisma, simge ve denklem
ekleme

Dosyadan resim ekleme

Simge ve denklem ekleme

Simge ve denklem ekleme

Tablo olusturma, siitun ve satirlari birlestirme, bélme, tablo bicimleri
Cizim nesneleri ekleme, grafik ekleme, aciklama ekleme

Satir ve siitun hizalama

Bolme ve birlestirme

Bolme ve birlestirme

Cizim nesneleri ekleme, grafik ekleme, aciklama ekleme

Grafik ve ¢izim olusturma ve agiklama ekleme

Grafik ve ¢izim olusturma ve agiklama ekleme

Grafik ve ¢izim olusturma ve agiklama ekleme




Tarih

Ders Konulari

Iigili Program
Yeterliligi

15.09.2025

Oryantasyon Haftasi

PY-27

22.09.2025

Genel Kavramlar

PY-27

29.09.2025

Bilgisayar donanimi bilesenleri, giris ve ¢ikig birimleri

PY-27

6.10.2025

Bilgisayar donanimi bilesenleri, giris ve ¢ikis birimleri

PY-27

13.10.2025

Klavye kullanimi

PY-27

20.10.2025

Isletim sistemi ve dosya, dizin, siiriicii kavram

PY-27

27.10.2025

Isletim sistemi yonetimi, Denetim dgeleri ve ozellikleri,
program kurulumu ve kaldirilmasi

PY-27

3.11.2025

Internet kavrami, web tarayicilari, web, e-posta, ftp servisleri

PY-27

08.11.2025
16.11.2025

Ara Sinav

%40

17.11.2025

Bilgisayar viriisleri, casus yazilimlar ve anti viriisler

PY-27

24.11.2025

Kelime islem programi (MS Word) yapist ve temel bilesenleri,
belge olusturma

PY-27

1.12.2025

Metin yazma, metni bicimlendirme, kes-kopyala yapistir
islemleri, paragraf olusturma, sayfa yapisi belirleme

PY-27

8.12.2025

Resim ekleme ve diizenleme, dipnotlar ile ¢aligma, simge ve
denklem ekleme

PY-27

15.12.2025

Tablo olusturma, siitun ve satirlar1 birlestirme, bolme, tablo

PY-27

22.12.2025

Cizim nesneleri ekleme, grafik ekleme, agiklama ekleme

PY-27

29.12.2025
08.01.2026

Do6nem Sonu Final Smaw1

%60

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Smawvi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartigmalar esas
alarak hazirlanacak olan dogru ve yanlis, bosluk doldurma ve ¢oktan segmeli
sorulardan olusan bir vize ve bir final aracilifiyla yapilacaktir. Vizenin
ortalamaya katkis1 % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100 lizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

1) Bir belgedeki yazilarin biitiiniinii ayn1 anda se¢mek i¢in asagidakilerden
hangisi kullanilabilir?
a) Diizen meniislinden -Tiimiinii seg¢
b) Kiirsor yazinin baginda iken Ctrl-Shift-End
c) Ctrl-A d. Hepsi
Bilgisayari ¢aligtirmaya yarayan, fiziksel kisim diginda kalan her se
kavramui igerisindedir. Kisacasi bilgi islenmesini saglayan yontemler
(komutlar) toplulugudur.
Yukaridaki ifadelerde bos birakilan yere gelmesi gereken kavram
asagidakilerden hangisidir?

a. Donanim b. Yazihm  c. Yazilim Mimarisi d. Program e. Isletim
sistemi

, bilgisayarin temel islevini (verileri almak, islemek, ekranda
gostermek, yazdirmak vs.) nasil yapacagimi gosteren genis kapsamli bir
programdir. Ornegin Windows, MS-Dos, Linux, Unix gibi,

Bos birakilan yere gelmesi gereken kavram hangisidir?

a.Sistem  b. Isletim c. Isletim sistemi d. Yonetim sistemi  e. Microsoft

Asagidaki birimlerden hangisi bilgisayara bilgi girisi i¢in kullanilir?
a. Scanner b. Hoparlér c.Yazicid. Plotter

Bilgisayardan goriintiiyii izlemek i¢in kullanilan donanim birimlerine ne
ad verilir ?
a. Klavye b. Monitor c. CDROM d. Fare

Cevap Anahtan

1)-d, 2)-b,

Kaynak Kitap

Dr. Deniz Mertkan GEZGIN Bilgisayarin Temelleri ve Office 2007,Yrd. Dog

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

1-Yrd. Dog. Dr. Deniz Mertkan GEZGIN Bilgisayarin Temelleri ve Office
2007,

2-Ders Notlari




(AS103) GENEL TURIZM DERSI

Ogretim Uyesi Dr.Ogr. Uyesi I. Cemal GENCAY

Oda Numarasi 3. Kat
Ofis Saatleri Carsamba 13.00 — 14.00

E-posta ibrahimcemal.gencay@gop.edu.tr

Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamam Carsamba: 10.15 —12.00

Turizm Sektdriine yonelik egitim alanlarin, oncelikle hakim olmasi
gereken Genel Turizm kavram ve ilkelerini detayli bir sekilde vermek ve
profesyonel meslek hayatinda pratige doniistiiriilebilecek teorik bilgiyi
sunmak.

Oryantasyon Haftasi

Turizm ile ilgili temel kavram ve terimleri 6grenebilme

Turizm olay1 ve 6nemini farkli boyutlariyla 6grenebilme

Turizmin gelisim siireci ve diger bilimlerle iliskisi hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm Tanimini ve Temel Kavramlarini Ogrenebilme

Turizm sektoriiniin genel yapist hakkinda bilgi sahibi olur

Uluslararasi turizm gelirleri ve giderleri hakkinda bilgi sahibi olur
Uluslararasi turizm gelirleri ve giderleri hakkinda bilgi sahibi olur

Turist Kavram ve Kapsamindaki Temel Yaklasimlar

Turizmin gesitleri ve kapsam1 hakkinda bilgi sahibi olur

Turizmin sekilleri ve kapsami hakkinda bilgi sahibi olur

Turizmi etkileyen faktorler hakkinda bilgi sahibi olur

Turizmin Cesit ve Sekilleri

Turizmi etkileyen i¢ ve dig faktorler hakkinda bilgi sahibi olma

Turizmi etkileyen gelecege yonelik faktorler hakkinda bilgi sahibi olma
Konu ve ilgili Kazanim Turizmi etkileyen gelecege yonelik faktorler hakkinda bilgi sahibi olma
Turizmi Etkileyen Faktorler

Turizmin yapisal gelisimi 6grenme

Turizmin tarihsel gelisimi 6grenme

Turizm endiistrisi hakkinda bilgi sahibi olur

Turizmin Gelismesi

Turizm endiistrisinde kurumlar ve ulagtirma

Turizm endiistrisinde konaklamanin 6nemini kavrama

Turizm endiistrisinde konaklamanin 6nemini kavrama

Turizm Endiistrisi

Doviz girisi bakiminda turizmin etkilerini 6grenir

Doviz ¢ikisi bakiminda turizmin etkilerini 6grenir

Gelir kaynag olarak turizmin 6nemi Kavrar

Turizmin Ekonomideki Yeri ve Onemi

Yatirim kaynag olarak turizmin etkilerini 6grenir

Yatirim kaynag olarak turizmin etkilerini 6grenir

Dersin Amaci




Turizm yatirnmlarinin istihdam etkisini 6grenir

Turizmin Sosyal Yonden Onemi ve Sosyal Turizm

Turizm yatirimlarinin gelir dagilimi etkisini 6grenir

Turizm yatirimlariin gelir dagilimi etkisini 6grenir

Turizmin sosyal yonden 6nemi ve sosyal turizm hakkinda bilgi sahibi olur

Turizmin Saghk Yoéniinden Onemi ve Saghk Turizmi

Sosyal turizmin amaci ve gelisimini 6grenir

Sosyal turizmin amaci ve gelisimini 6grenir

Turizmin saglik yoniinden 6nemi ve saglik turizmi hakkinda bilgi sahibi olma

Turizmin Tiirkiye Ekonomisindeki Onemi, Turizm Talebi, Tanim ve
Ozellikleri

Turizmin Tiirkiye ekonomisindeki 6nemi hakkinda bilgi sahibi olma

Turizmin Tiirkiye ekonomisindeki 6nemi hakkinda bilgi sahibi olma

Turizm talebi, tanimi ve 6zelliklerini kavrar

Turistik Uriin ve Turizm Arz1

Turizm talebini etkileyen faktorleri agiklar

Turizm talebini etkileyen faktorleri agiklar

Turistik iiriin ve turizm arzi hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm Alaninda Faaliyet Gosteren Ulusal ve Uluslararas: Sivil Toplum
Kuruluslar

Turistik tiriiniin tanim1 ve ozelliklerini anlar

Turistik iiriiniin bilesenlerini 6grenir

Turistik {iriiniin bilegenlerini 6grenir

Rekreasyon, Animasyon Kavramlari ve Turizm Sektorii A¢isindan
Onemi

Turizm alaninda faaliyet gésteren ulusal ve uluslararasi sivil toplum
kuruluslar1 hakkinda bilgi sahibi olur

Eglendinlen, animasyon kavramlari ve turizm sektdrii agisindan 6nemi

hakkinda bilgi sahibi olur

Eglendinlen, animasyon kavramlar1t ve turizm sektdrii acisindan Onemi
hakkinda bilgi sahibi olur




Tarih

Ders Konulari

Tlgili
Program
Yeterliligi

17.09.2025

Oryantasyon Haftasi

PY1-PY2

24.09.2025

Turizm Tanimini ve Temel Kavramlarini Ogrenebilme

PY1-PY2

1.10.2025

Turist Kavrami ve Kapsamindaki Temel Yaklasimlari

PY1-PY2

8.10.2025

Turizmin Cesit ve Sekilleri

PY1-PY2

15.10.2025

Turizmi Etkileyen Faktorler

PY1-PY2

22.10.2025

Turizmin Gelismesi

PY1-PY2

29.10.2025

Turizm Endustrisi

PY1-PY2

OIN|[O|O|R|W|IN |-

5.11.2025

Turizmin Ekonomideki Yeri ve Onemi

PY1-PY2

08.11.2025
16.11.2025

Ara Sinav

%40

19.11.2025

Turizmin Sosyal Yénden Onemi ve Sosyal Turizm

PY1-PY2

26.11.2025

Turizmin Saglik Yéniinden Onemi ve Saglik Turizmi

PY1-PY2

3.12.2025

Turizmin Tprkiye Ekonomisindeki Onemi, Turizm Talebi,
Tanim ve Ozellikleri

PY1-PY2

10.12.2025

Turistik Uriin ve Turizm Arzi

PY1-PY2

17.12.2025

Turizm Alaninda Faaliyet Gosteren Ulusal ve Uluslararasi
Sivil Toplum Kuruluglari

PY1-PY2

24.12.2025

Rekreasyon, Animasyon Kavramlar1 ve Turizm Sektorii
Acisindan Onemi

PY1-PY2

29.12.2025
08.01.2026

Doénem Sonu Final Sinawvi

%60

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Sinavi

%60




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas
alinarak hazirlanacak olan ¢oktan segmeli bir vize ve bir final araciligiyla
yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme
notu 100 Gizerinden 60°’tir.

Ornek Sorular

1- Turizmin Tanimin1 Yaparak, Turizmin Ozelliklerini Belirtiniz.
2- Turizmin Ekonomik Yénden Onemini Agiklayiniz.

3- “ Ulke insanlarinin baska iilkelerde turizm amaciyla yaptiklari
seyahatlerden dogan turistik hareketler ” asagidakilerden hangisidir.
A-Aktif dis turizm B- I¢ turizm  C- Kollektif turizm

D- Pasif dis turizm E- i¢ Kollektif Turizm

4- Genglik turizmine hizmet verebilecek en az 10 odali konaklama ve yeme-
icme hizmeti veren igletmeler asagidakilerden hangisidir.
A- Oberj B- Motel C- Condominium Resort Otel D- Hostel E-Konak

Cevap Anahtan

3-D - 4A

Kaynak Kitap

Ogretim Eleman1 Ders Notlar1
Nazmi Kozak, Meryem A. Kozak, Metin Kozak, Genel Turizm
Detay Yayincilik, 2018

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

A.O.F Genel Turizm, Yaym No:1443



https://www.detayyayin.com.tr/kategori/genel-turizm
https://www.detayyayin.com.tr/marka/detay-yayincilik

(AS105) BAHARAT VE SOS KULTURU DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Oda Numarasi

151

Ofis Saatleri

Carsamba 10.15 —12.00

E-posta

sinan.keskin@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zaman

Persembe: 15.15 — 16.15

Dersin Amaci

Ogrencilerin yiyecek ve igecek iiretiminde kullanilan baharati
tanimalarini saglamak; ¢esitli S0S hazirlama tekniklerini bilme ve
uygulama becerisi kazandirmak

Konu ve ilgili Kazanim

Oryantasyon Haftasi

Asgilik 6grencilerimize alan tanitim1 ve dersin genel tanitim1 yapilir.

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Ders ig ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Baharat tanimi ve siniflandirilmasi

Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilen baharat gesitleri ve 6zelliklerini bilir

Diinyanin farkli bolgelerinde baharat kullanma aligkanliklar1 ve kiiltiirii

Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir.

Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilen baharat cesitleri ve zellikleri

Gastronomi alaninda karmagik yontemlerle arastirma yapar.

Baharatta kalitelerini uyumlarini bilir

Baharatin saklanmasini bilir

Diinyanin farkli bolgelerinde baharat kullanma aligkanliklari ve kiiltiirti

Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir.

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglant: kurup analiz yapar.

Gastronomi alaninda karmasik yontemlerle arastirma yapar.

Baharatin saklanmasi, baharatta kalite, Baharat cesitleri arasindaki
uyum ve uyumsuzluklar

Baharat ¢esitleri arasindaki uyum ve uyumsuzluklarini bilir

Yiyecek ve icecek ¢esidine gore baharat se¢imini bilir

Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir.

Yiyecek ve icecek cesidine gore baharat secimi

Gastronomi alaninda karmagik yontemlerle aragtirma yapar.

Yiyecek ve icecek cesidine gore baharat se¢imini bilir

Yiyecek ve icecek ¢esidine gore baharat se¢imini bilir




Baharat kullaniminin incelikleri, Diger lezzet verici malzemeler

Hazirlanis Sekillerine Gore Lezzet Verici Karisimlar Bouquet Garnie [Buke
Garni (Sebze Buketi)]

Mirepoix (Mirpua)

Oignon Piqué [Oniyon Pikey (Defneli Sogan)]

Sos kavramy, ¢esitleri ve kullamim ilkeleri

Concassé Tomate [Konkassi Tomat (Konkase Domates)]

Uygun mutfak ortamiyla istenilen kivam, renk ve lezzette, goriiniimde demi
glace sauce, velauté sauce ve tiireyenlerini hazirlayabilir ve saklayabilir

Sos kavramini bilir.

Sos kavram, ¢esitleri ve kullamim ilkeleri

Sos ¢esitlerini ve kullanim alanlarini bilir

Kahverengi fondu kullanarak, istenen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida
demi glace sauce hazirlayabileceksiniz

Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir.

Zeytinyaghlarin hazirlanmasi ve sunumu

Gastronomi alaninda karmasik yontemlerle arastirma yapar.

Zeytin yaghlarin hazirlanmasini bilir

Zeytin yaglilarin sunumunu bilir

Sicak sos hazirlama ve sunumu

Cesitli fondlarla, istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida velauté
sauce hazirlayabilir

Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir.

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglanti kurup analiz yapar.

Konu ve Tlgili Kazanim

Soguk sos hazirlama ve sunumu

Siitii kullanarak istenilen kivam, renk ve lezzette, homojen yapida besamel sos
ve tiireyenlerini hazirlayabil

Siitii kullanarak istenilen kivam, renk ve lezzette, homojen yapida besamel sos
ve tiireyenlerini hazirlayabil

Siitii kullanarak istenilen kivam, renk ve lezzette, homojen yapida besamel sos
ve tiireyenlerini hazirlayabil Siitii kullanarak istenilen kivam, renk ve lezzette,
homojen yapida besamel sos ve tiireyenlerini hazirlayabil

Makarna soslari

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglant1 kurup analiz yapar.

Gastronomi alaninda karmagik yontemlerle aragtirma yapar.

Teknigine uygun istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida Besamel sos
ve tiireyenlerini hazirlayabilir.

Makarna soslari

DOMATES VE SOGUK TEREYAGI SOSLARI

Domates sosu (sos tomate) hazirlanmasi

Domates Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Domates Sosu Tiireyenleri ve Kullanildig1 Yerler 2.1.3. Domates Soslarinin
Saklanmasi

Soguk Tereyagindan Hazirlanan Soslar

Tereyag ile Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
Tereyagindan Haz. Soslarin Tiireyenleri Kullanildigi Yerler
Tereyagindan Hazirlanan Soslarin Saklanmasi

Makarna Soslar1
Uluslar Aras1 Makarna Soslar1 ve Islem Basamaklari




Tarih

Ders Konulari

Iigili Program
Yeterliligi

18.09.2025

Oryantasyon Haftasi

PY3-PY22

25.09.2025

Baharat tanimi ve siniflandirilmasi

PY3-PY22

2.10.2025

Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilen baharat ¢esitleri ve
ozellikleri

PY3-PY22

9.10.2025

Diinyanin farkh bolgelerinde baharat kullanma aliskanliklar

ve kiltira

PY3-PY22

16.10.2025

Baharatin saklanmasi, baharatta kalite, Baharat gesitleri
arasindaki uyum ve uyumsuzluklar

PY3-PY22

23.10.2025

Yiyecek ve icecek ¢esidine gore baharat segimi

PY3-PY22

30.10.2025

Baharat kullaniminin incelikleri, Diger lezzet verici malzemeler

PY3-PY22

6.11.2025

Sos kavramu, ¢esitleri ve kullanim ilkeleri

PY3-PY22

8.11.2025

Ara Sinav

%40

16.11.2025

Sos kavramu, cesitleri ve kullanim ilkeleri

PY3-PY22

20.11.2025

Zeytinyaglilarin hazirlanmasi ve sunumu

PY3 - PY22

27.11.2025

Sicak sos hazirlama ve sunumu

PY3-PY22

4.12.2025

Soguk sos hazirlama ve sunumu

PY3-PY22

11.12.2025

Makarna soslari

PY3-PY22

18.12.2025

Makarna soslari

PY3-PY22

25.12.2025

Donem Sonu Final Sinavi

%060

29.12.2025

Biitiinleme Siavi

%60




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartigmalar esas
alarak hazirlanacak olan dogru ve yanlis, bosluk doldurma ve ¢oktan segmeli
sorulardan olusan bir vize ve bir final aracilifiyla yapilacaktir. Vizenin
ortalamaya katkis1 % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100 lizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

1. Sauce Velauté hangi malzemelerle hazirlanir?
A) Un+tereyagi+beyaz fond
B) Un+tereyagi+kahverengi fond
C) Un+ttereyagi+yumurta
D) Un+tereyagi+siit
E)Un+tereyag+yogurt

2- Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce fondu olarak kullanilir?
A) Su

B) Kahverengi fond

C) Beyaz fond

D) Siit

E) Yogurt

3-Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce malzemesi degildir?
A) Dana kemikleri B) Mire poix C) Kirmizi sarap
B) D) Yogurt E)Defne yapragi

4)Asagidaki lezzet verici karisimlardan hangisi, ayni1 zamanda bir dograma
teknigidir?

A) Sachet d’épices B) Oignon piqué C) Mirepoix D) Bouquet garnie

E) Concassé tomate

5). Asagidakilerden hangisi, lezzet verici karigimlarin kullanim alanlarindan
birisi degildir?
A) Siitlii tathilar B) Tursular C) Soslar D) Corbalar E) Et sulari

Cevap Anahtari

1) A 2B 3)D 4C B5A

Kaynak Kitap

Ders Ogretim Elemaninin Ders Notlari,

Meze. Rena Salaman. Ryland, Peters & Small Ltd

Soslar Beyaz Et Yemekleri Deli Ragsit Usta'dan Tiirk ve Diinya Mutfagi.
Rasit Dogruer. Demos Yayinlari

Hayatiniza Lezzet Katan Soslar. Metin Giimiis.Kar Yayinlari

Baharat Diinyasi.Ayhan Yal¢in.Gegi

Soslar, Salatalar, Corbalar Cilt:1. Ekrem Mubhittin Yegen.Inkilap Kitabevi
Meze. Giilhan Kaya. Hayykitap

Yardimci1 Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Ders Notlar1 ,Megep Yayinlari,




(AS107) GASTRONOMI VE YiYECEK TARIHI DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Ercan POLAT

Oda Numarasi

61

Ofis Saatleri

Cuma 15.15-17.00

E-posta

ercan.polat@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamani

Sali; 13.15-17.00

Dersin Amaci

Bu dersin amaci; toplumlarin, yemek kiiltiirlerinin ve gastronomi ile
ilgili diger kavramlarin prehistorik donemlerden giiniimiize kadar olan
siirecini dgrencilere aktarmaktir. Ilk¢aglardan giiniimiize ¢esitli mutfak
kiiltiirlerinin gelisimleri; kiiresel olarak yemek iiretim ve tiiketim
aliskanliklarinin degisimi, cografi, sosyolojik ve kiiltiirel nedenleri ile
diinyanin degisik yorelerinden yemek kiiltiirii hakkinda temel diizeyde
bilgi verilir. Ayrica iilke mutfaklarinin tarihsel cografi gelisimi ele
almmakta, yemeklerin igerikleri ve terimler detayli bir sekilde
incelenecektir. Dersi bagariyla tamamlayan &grenciler; tarihsel
perspektifte gastronomiyi kavrar, insanlarin yiyecek bulma, iiretme
stireci igerisinde kat ettigi asamalar1 glinlimiize kadar 6grenir ve savaslar,
fetihler, kitliklar, ticaret gibi olaylar sonucu sekillenen mutfak
kiiltiirlerini yorumlayabilirler.

Konu ve ilgili Kazanim

Oryantasyon Haftasi

Ders igerigi ve islenisi hakkinda bilgi sahibi olur

Insanin tarih 6ncesi dénemlerde beslenmesini aciklayabilecek

Atesin insanlik tarihinde beslenmedeki yerini degerlendirebilecek

insanlik Tarihi ve Beslenme

Paleolitik beslenme ile bugiinkii beslenmeyi karsilastirabilecek

Paleolitik beslenme ile bugiinkii beslenmeyi karsilastirabilecek

Yerlesik yasam ile tarim ve ¢iftgiligin  gelisimi arasindaki iliskiyi
sorgulayabilecek, bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz

Anadolu’da Mutfak Kiiltiirii

Ilk iireticilige gegen halklarmn bu bilgiyi Anadolu iglerine aktarimini
degerlendirebilecek

Ik iireticilige gecen halklarin bu bilgiyi Anadolu iglerine aktarimini
degerlendirebilecek

Orta Anadolu’da mutfak kiiltiiriiniin en eski izlerini diger bolgelerdeki izlerle
karsilastirabilecek

Kiiltiiriimiizde Yemek Yapmak

Kentlesmenin mutfak kiiltiirinde meydana getirdigi degisimi agiklayabilecek

Kentlesmenin mutfak kiiltiiriinde meydana getirdigi degisimi agiklayabilecek

Hitit ve sonrasi kiiltiirlerin Anadolu mutfagina katkilarini yorumlayabilecek,
bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz.

Mezopotamya ve Mutfak

Mezopotamya mutfaginin  gelismesinde  kiiltiirel  birikimin  etkisini
degerlendirebilecek

Mezopotamya Bolgesi’ndeki uygarliklarin yeme-igme kiiltiirleri hakkindaki
tarihi geligmeleri agiklayabilecek




Mezopotamya Bolgesi’ndeki uygarliklarin yeme-igme kiiltiirleri hakkindaki
tarihi geligsmeleri aciklayabilecek

Mezopotamya Uygarliklarinda Yeme I¢me Kiiltiirii

Mezopotamya  uygarliklarindan  Siimerlerin ~ yeme-igme  kiiltiiriini
aciklayabilecek

Mezopotamya yeme-i¢me kiiltiiriiniin glinimiiz yeme-igme kiiltiiriine etkisini
sorgulayabilecek bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz

Mezopotamya yeme-i¢me kiiltliriiniin giinimiiz yeme-igme kiiltiiriine etkisini
sorgulayabilecek bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz

Eski Donemde Yunan, Roma, Misir ve Uzak Dogu Mutfag:

Antik Yunan mutfagini tanimlayabilecek ve ¢cagdaslartyla karsilastirabilecek

Roma mutfagimin giiniimiiz mutfag tizerindeki etkilerini degerlendirebilecek

Roma mutfagimin giiniimiiz mutfagi izerindeki etkilerini degerlendirebilecek

Antik Cag Uygarhklarinda Yeme I¢me Kiiltiirii

Antik Misir mutfak kiiltiiriinii tanimlayabilecek

Uzak Dogu mutfak kiiltiirlerinin tarihini agiklayabilecek bilgi ve becerilere
sahip olacaksiniz

Uzak Dogu mutfak kiiltiirlerinin tarihini agiklayabilecek bilgi ve becerilere
sahip olacaksiniz

Orta Cag ve Ronesans Donemlerinde Mutfak Kiiltiirii

Orta Cag Arap ve Bizans mutfak kiiltiirlerini anlatabilecek

Orta Cag Arap ve Bizans mutfak kiiltiirlerini anlatabilecek

Anadolu Selguklu mutfagini agiklayabilecek

Anadolu Selcuklu Mutfag:

Amerika’nin kesfi sonrasi eski ve yeni kitalar arasi gida degis-tokusunu
tanimlayabilecek,

Ronesans sanat ve fikir akimmin Avrupa yemek tarihindeki izdiisiimlerini
aciklayabilecek bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz

Ronesans sanat ve fikir akimmin Avrupa yemek tarihindeki izdiistimlerini
aciklayabilecek bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz

Modern Cagda Fransiz Mutfaginin Tarihi

17. yiizyilda Fransiz mutfaginin gelisimini 6zetleyebilecek

18. yiizyilda Fransa’da restoranlarin ortaya ¢ikisini anlatabilecek

18. yiizyilda Fransa’da restoranlarin ortaya ¢ikisini anlatabilecek

Fransiz Kiiltiiriinde Gastronomin Dogusu ve Gelisimi

19. yiizyilda klasik Fransiz mutfaginin gelisimini degerlendirebilecek

20. ylizyilda Fransa’da “Yeni Mutfak” akiminin ortaya ¢ikigini agiklayabilecek
bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz

20. ylizyilda Fransa’da “Yeni Mutfak” akiminin ortaya ¢ikigini agiklayabilecek
bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz

Endiistri Devriminin Gastronomiye Etkisi

Endiistri Devrimi’nin mutfaklar izerindeki dogrudan etkilerini 6zetleyebilecek

Teknolojik gelismeler, saklama ve ambalajlama kosullarindaki geligmeler,
standartlasma ve endistriyel yemek {iretimi konularmmi Dbirbirleriyle
iliskilendirebilecek

Endiistri Devrimi’nin mutfaklar {izerindeki dolayli etkilerini ayirt edebilecek

Modern Cagda Gastronomisinde Yeni Akimlar

Gastronomideki yeni akimlari siralayabilecek

Gastronomideki yeni akimlarm ortaya ¢ikis sebeplerini anlatabilecek

Gastronomideki yeni akimlarin benzerlik ve farkliliklarini agiklayabilecek bilgi
ve becerilere sahip olacaksiniz




Iigili Program
Yeterliligi
16.09.2025 Oryantasyon Haftasi PY3_PY4
23.09.2025 [nsanlik Tarihi ve Beslenme PY3 - PY4
30.09.2025 Anadolu’da Mutfak Kiiltiirii PY3—-PY4
7.10.2025 Kiiltiriimiizde Yemek Yapmak PY3 - PY4
14.10.2025 Mezopotamya ve Mutfak PY3 - PY4
21.10.2025 Mezopotamya Uygarliklarinda Yeme I¢me Kiiltiirii PY3 -PY4
28.10.2025 Eski Donemde Yunan, Roma, Misir ve Uzak Dogu Mutfagi PY3 -PY4
4.11.2025 Antik Cag Uygarliklarmda Yeme Igme Kiiltiirii PY3-PY4

08.11.2025 o
16.11.2025 Ara Sinav 7640

18.11.2025 Orta Cag ve Ronesans Dénemlerinde Mutfak Kiiltiirii PY3-PY4
25 11.2025 Anadolu Selguklu Mutfagi PY3 - PY4
2.12.2025 Modern Cagda Fransiz Mutfaginin Tarihi PY3-PY4
9.12.2025 Fransiz Kiiltiiriinde Gastronomin Dogusu ve Gelisimi PY3-PY4

Tarih Ders Konular

16.12.2025 Endiistri Devriminin Gastronomiye Etkisi PY3-PY4

93.12.2025 Modern Cagda Gastronomisinde Yeni Akimlar PY3-PY4

29.12.2025 Do6nem Sonu Final Smawvi %060
08.01.2026

13.01.2026 Biitiinleme Smawvi 0
21.01.2026 /060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas
alinarak hazirlanacak olan ¢oktan segmeli bir vize ve bir final araciligiyla
yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme
notu 100 Gizerinden 60°’tir.

Ornek Sorular

1-Anadolu Selguklu Mutfagi Hakkinda Bilgi Veriniz?

2- Bugunku arkeolojik ve arkeobotanik bilgilerimiz 1s1ginda bugdayin ilk
olarak evcillestirildigi yer, asagidakilerden hangisidir?

A-Asagi Mezopotamya B-Guneydogu Anadolu C-Misir

D-Orta Anadolu E-Dogu Anadolu

3- Antoine Careme 6zellikle hangi alandaki mutfak ¢alismalariyla taninir?
A-Soguk Mutfak B-Pastacilik C-Soslar D-Et yemekleri E-Sofra diizeni

Cevap Anahtan

2-B  3-B

Kaynak Kitap

Ogretim Elemam Ders Notlari
Gastronomi Bilimine Giris, Yrd.Dog. Dr. Serdar OKTAY, 2018
Gastronomi Tarihi, Anadolu Universitesi Yayinlari, 2018

Yardimc1 Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Isin, PM. (2018). Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi. Yap1 Kredi
Yayinlari, Istanbul

Akbaba, A., Cetinkaya, N. (2018). Gastronomi ve Yiyecek Tarihi. Detay
Yaymcilik, Ankara




(AS109) UNLU MAMULLER VE EKMEKCILIK DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Ercan POLAT

Oda Numarasi

61

Ofis Saatleri

Cuma 15.15-17.00

E-posta

ercan.polat@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atélyesi

Ders Zamam

Persembe: 08.15 — 15.00

Dersin Amaci

Bu derste 6grenciye; unlu mamuller ve ekmekgilik tizerinde teorik
bilgiler verilmesinin yan sira is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak
uygulamali egitim verilir. Un ve undan hazirlanan iiriinler ile ilgili bilgi
ve becerilerin gelistirilmesi ve kazandirilmasi amag¢lanmaktadir.

Konu ve Ilgili Kazanim

Oryantasyon Haftasi

Atolye hakkinda bilgi edinir

Atolye kullanim kuralarini 6grenir

Atolye is saglig ve giivenligi kurallar1 hakkinda bilgi sahibi olur

Tath Tuzlu Kurabiyeler

Yas /kuru maya ile mayalandirmay1 agiklar

Cesidine uygun mayay1 kullanima hazir hale getirir.

Kurabiyeyi tanimlar ve ¢esitlerini listeler.

Mayah Hamurlardan Ulusal Ornek Uygulamalar

Mayali hamurdan yapilan pastane {iriinlerini (pogaga, agma, sandvig, simit)
siralar.

Mayali hamurdan yapilan pastane iirtinlerinde kullanilan i¢ malzemeleri agiklar.

Mayal1 hamurdan yapilan pastane iiriinlerinin regetelerini agiklar.

Mayah Hamurlardan Uluslararasi Ornek Uygulamalar

Mayali hamurdan yapilan uluslararasi iriinlerde kullanilan ara¢ ve geregleri
siralar.

Mayali hamurdan yapilan uluslararasi iirlinlerde kullanilan i¢ malzemeleri
aciklar.

Uriin gesidine uygun agma ve sekillendirme islemlerini agiklar.

Ozdeslestirilerek Yapilan Hamurlara Ornek Uygulamalar

Basit iiriinlerden yapilan iirlin gesitlerini siralar (yufka, gézleme, ¢ig borek vb.)

Basit iiriinlerden yapilan {iriinlerin pisirme tekniklerini agiklar.

Yumurtalt hamurdan yapilan iiriin ¢esitlerini siralar (su boregi v.b.)

Yagh Hamurla ile Ormek Uygulamalar

Yagl katmerli hamurundan elde edilen firiinlerin gesitlerini listeler(Sartyer
boregi, puf boregi,midye,mekik)

Yagl katmerli hamuru pisirmede dikkat edilecek noktalar1 agiklar

Milféy hamurunun 6zelliklerini listeler.

Eksi Maya Olusturma




Eksi mayay1 beslemeyi 6grenir

Aralik unlar hakkinda bilgi sahibi olur

Eksi mayanin saklama kosullarini agiklar

Eksi Maya ile Ilgili Ornek Uygulamalar

Eksi mayali tam bugday ekmegini 6grenir

Eksi mayali iiveyik ekmegini 6grenir

Eksi mayali cavdar ekmegini 6grenir

Eksi Maya lle Tlgili Ornek Uygulamalar

Eksi mayali arpa ekmegini 6grenir

Eksi mayali kavilca ekmegini 6grenir

Eksi mayali beyaz ekmegini 6grenir

Ekmek Tiirleri ve Cesitleri

Ekmegin tarihgesini agiklar.

Ekmek yapiminda kullanilan geregleri siralar

Ekmek yapiminda kullanilan gerecleri hazirlar.

Uluslara Aras1 Ekmek Tiirleri ve Uygulamasi

Uluslar aras1 ekmek c¢esitlerini siralar (roll ekmek ciabatta,baguette vb.)

Uluslar arasi ekmek iiretiminde kullanilan arag¢ ve ekipmanlari listeler.

Uluslar arasi ekmek ¢esitlerinde son mayalandirma ve buharlama iglemlerini
aciklar.

Uluslara Arasi1 Ekmek Tiirleri ve Uygulamasi

Uluslar aras1 ekmek cesitlerini siralar (roll ekmek ciabatta,baguette vb.)

Uluslar aras1 ekmek tiretiminde kullanilan arag¢ ve ekipmanlari listeler.

Uluslar aras1 ekmek c¢esitlerinde son mayalandirma ve buharlama islemlerini
agiklar.

Yoresel Ekmekler ve Uygulamasi

Yoresel ekmek hazirlamada kullanilan geregleri agiklar.

Yoresel ekmegin 6zelligine gore hamurun hazirlanmasini agiklar.

Yoresel ekmek ¢esitleri pisirme tekniklerini agiklar.

Yoresel Ekmekler ve Uygulamasi

Yoresel ekmegin 6zelligine gore hazirlanmasini agiklar.

Yoresel ekmek ¢esitleri pisirme tekniklerini agiklar.

Yoresel ekmek cesitlerini sekillendirir.




Iigili Program
Yeterliligi

18.09.2025 Oryantasyon Haftas: PY7 —PY12

25.09.2025 Tatli Tuzlu Kurabiyeler PY7 —PY12

2.10.2025 Mayali Hamurlardan Ulusal Ornek Uygulamalar PY7 —=PY12

Tarih Ders Konular

9.10.2025 Mayali Hamurlardan Uluslararasi Ornek Uygulamalar PY7 -PY12

16.10.2025 Ozdeslestirilerek Yapilan Hamurlara Ornek Uygulamalar PY7 -PY12

23.10.2025 Yagl Hamurla fle Ormek Uygulamalar PY7 - PY12
30.10.2025 Eksi Maya Olusturma PY7 - PY12
6.11.2025 Eksi Maya Ile Tlgili Ornek Uygulamalar PY7 - PY12

08.11.2025 o
16.11.2025 Ara Siav %040

20.11.2025 Eksi Maya Ile Tlgili Ornek Uygulamalar PY7 - PY12
27.11.2025 Ekmek Tiirleri ve Cesitleri PY7 —PY12
4.12.2025 Uluslara Aras1 Ekmek Tiirleri ve Uygulamasi PY7 -PY12

11.12.2025 Uluslara Aras1 Ekmek Tiirleri ve Uygulamasi PY7 - PY12
18.12.2025 Yoresel Ekmekler ve Uygulamasi PY7 —PY12
25.12.2025 Yoresel Ekmekler ve Uygulamasi PY7 -PY12

29.12.2025 Do6nem Sonu Final Smawvi %060
08.01.2026

13.01.2026 Biitiinleme Smawvi 0
21.01.2026 /060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirilmesinde teorik derste islenen konular ve atdlyede
uygulamali derste yapilan uygulamalari kapsamaktadir. Vize smavi ¢oktan
secmeli ve klasik sorulardan olusan bir vize simavi yapilacaktir. Final sinavi ise
uygulama atolyesinde bireysel uygulama sinavi seklinde olacaktir. Vizenin
ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60°tir. Gegme notu 100 iizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

1-Eksi maya nasil olusturulur bilgi veriniz?

2-Asagidakilerden hangisi agma gereglerinden degildir?
A)Un  B)Maya C) Zeytinyagt D) Seker  E-Siit

3- Asagidakilerden hangisi maya ¢esitlerinden degildir?
A)Sivi Maya B)Kuru Maya C)Instant Maya D)Yas Maya E)Eksi Maya

4-Pizzanin anavatani

5-( ) Pogaca ve agmanin sekli aynidir

Cevap Anahtan

2-C  3-A 4-italya 5-Yanls

Kaynak Kitap

Ogretim Eleman Ders Notlar1
Tahil Teknolojisi
Taha DINC — Karakil¢ik Kitab1 — Mutfak Kitap Yaymlar1 - 2019

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Temel Hamur Teknikleri — Eba Ders Notlar1




(AS111) ANADOLU MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Oda Numarasi

151

Ofis Saatleri

Carsamba 10.15 —12.00

E-posta

sinan.keskin@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atélyesi

Ders Zamanm

Cuma: 08.15-17.00

Dersin Amaci

Bolgesel mutfak triinleri ve cografi kosullarini tanitmak, Anadolu
Mutfak kiiltiiriinii ve uygulamalarini yapabilecek as¢ilarin yetistirilmesi
saglamaktir.

Konu ve Ilgili Kazanim

Oryantasyon Haftasi

Ascilik 6grencilerimize alan tanitimi ve dersin genel tanitimi yapilir.

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Tiirkiye‘de Yoresel Mutfaklar, Marmara Bolgesi’nin cografi 6zelliklerini
aciklayabilecek,

Marmara Bolgesi’nin cografi 6zelliklerini agiklayabilecek,

Marmara Bolgesi’nin ham madde 6zelliklerini 6zetleyebilecek,

Marmara Bolgesi’nin saklama ve pisirme yontemlerini listeleyebilecek,

I¢ Anadolu Bélgesi Ozgii Kavramlar
Ozel Pisirme Yontemleri Bolgeye Ozgii Tarifler

I¢c Anadolu Bolgesi’nin cografi 6zelliklerini agiklayabilecek,

I¢c Anadolu Bolgesi’nin ham madde 6zelliklerini 6zetleyebilecek,

I¢ Anadolu Bolgesi’nin saklama ve pisirme ydntemlerini listeleyebilecek,

Dogu Anadolu Bélgesi Giineydogu Anadolu Bolgesi Ozgii Kavramlar
Ozel Pisirme Yontemleri Bolgeye Ozgii Tarifler

Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu Bolgesi’nin cografi dzelliklerini
aciklayabilecek,

Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu Bolgesi’nin hammadde 6zelliklerini
Ozetleyebilecek,

Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu Bolgesi’nin saklama ve pigirme
yontemlerini listeleyebilecek,

Karadeniz Bolgesi Ozgii Kavramlar
Ozel Pisirme Yontemleri Bolgeye Ozgii Tarifler

Karadeniz Bolgesi’nin cografi 6zelliklerini agiklayabilecek,

Karadeniz Bolgesi’nin cografi 6zelliklerini agiklayabilecek,

Karadeniz Bolgesi’nin ham madde 6zelliklerini 6zetleyebilecek,

Ege Bélgesi Ozgii Kavramlar Ozel Pisirme Yontemleri Bolgeye Ozgii
Tarifler

Karadeniz Bolgesi’nin saklama ve pigirme yontemlerini listeleyebilecek,

Karadeniz Bolgesi yemeklerinin uygulamasini agiklayabilecek bilgi ve
becerilere sahip olabilecek

Ege Bolgesi’nin cografi 6zelliklerini agiklayabilecek,

Akdeniz Bolgesi Ozgii Kavramlar
Ozel Pisirme Yontemleri Bolgeye Ozgii Tarifler

Ege Bolgesi’nin saklama ve pisirme yontemlerini listeleyebilecek,

Ege Bolgesi yemeklerinin uygulamasini agiklayabilecek bilgi ve becerilere
sahip olabilecek




Yoresel yemek kiiltiirii ve yapimini bilir

Saray Mutfag Saray yiyecek ve icecekleri
Ekmekler ve Unlu Mamuller

Osmanli sarayinin iasesini karsilayan Matbah-1 Amire Emaneti’nin kurulusu,
mutfak kompleksinin fiziki yapisi, yonetim ve personel yapisi ve mutfaga
bagli birimleri tanimlayabilecek,

Sarayin iasesi ve temin yollarini, idsenin finansmanini ve sarayda kullanilan
yiyecek ve icecekleri agiklayabilecek,

Saray mutfaginin ve yemek kiiltiiriiniin yiizyillar icinde gegirdigi degisimi
tartigabilecek

Halk Mutfag1 Ekmekler ve Unlu Mamuller
Et, Tavuk ve Balhik

Osmanli cografyasinda tiiketilen ekmek ve hamur islerini agiklayabilecek

Osmanli cografyasinda tiiketilen et, balik, sebze ve meyve ¢esitlerini ayirt
edebilecek

Osmanli cografyasinda tiiketilen gida maddelerini ve yemekleri
degerlendirebilecek

Yemekler: Genel Ozellikler, Pisirme Teknikleri ve Uygulamalar

Klasik dénem ve ge¢ donem Osmanli mutfaginin genel 6zelliklerini ayirt
edebilecek,

Osmanlt mutfagina ait pisirme tekniklerini ayirt edebilecek,

Osmanli yemeklerinde yapilan 6n hazirliklari anlatabilecek,

Et-kiimes hayvani-av eti ve balik yemekleri ve pisirme teknikleri Kebap
Yahni Kiilbasti
Kizartma Pilaki

Osmanlt mutfaginda farkl tatli hazirlama tekniklerini degerlendirebilecek
bilgi ve becerilere sahip olabilecek

Osmanli mutfagina dair yemek isimlerini sayabilecek ve gruplayabilecek,

Osmanli mutfaginda ¢orba, et, balik, tavuk, av eti, pilav, borek ve hamur isi
hazirlama tekniklerini tanimlayabilecek,

Osmanh mutfagindan bazi1 yemekler ve pisirme teknikleri Corbalar Pilav
Kofte Ekmek, Borek ve Hamur Isi Tuzlular Yumurta Yemekleri

Sebze Yemekleri Borani, Kalye, Basti, Musakka, Silkme, Tiirlii Miicver,
Kizartma, Kaygana, Kavurma

Osmanli yemeklerinin belirleyici malzemelerini siralayabilecek bilgi ve
becerilere sahip olabileceksiniz.

Osmanli sarayinda kullanilan mutfak ara¢ gereglerini agiklayabilecek,

Klasik donem ve modern donem kap kacaklart arasindaki farklart
aciklayabilecek,

Dolma ve Sarmalar Zeytinyagh Yemekler

Osmanli modernlesmesini mutfak ve sofra ara¢ geregleri lizerinden
tartisabilecek bilgi ve becerilere sahip olabileceksiniz.

Osmanli yemeklerinde kullanilan dograma ve pigirme yontemlerini
ornekleyebilecek

Osmanli yemeklerinde kullanilan dograma ve pigirme yontemlerini
ornekleyebilecek,

Meyveli Yemekler Tursu ve Salatalar

Osmanli yemeklerinde kullanilan meyveli yemekleri yapabilecek

Osmanli yemeklerinde kullanilan meyveli yemekleri yapabilecek

Osmanli yemeklerinde kullanilan tursu ve salatalar1 yapabilecek




Tarih

Ders Konulari

Iigili Program
Yeterliligi

19.09.2025

Tiirkiye‘de Yoresel Mutfaklar

PY3-PY4

26.09.2025

Marmara Bélgesi Mutfaga Ozgii Kavramlar Ozel Pisirme
Yontemleri Bolgeye Ozgii Tarifler

PY3-PY4

3.10.2025

Ig Anadolu Bélgesi Ozgii Kavramlar Ozel Pigirme Y&ntemleri
Bolgeye Ozgii Tarifler

PY3-PY4

10.10.2025

Dogu Anadolu Bélgesi Giineydogu Anadolu Bélgesi Ozgii
Kavramlar Ozel Pisirme Y&ntemleri Bolgeye Ozgii Tarifler

PY3-PY4

17.10.2025

Karadeniz Bolgesi Ozgii Kavramlar Ozel Pisirme Y&ntemleri
Bolgeye Ozgii Tarifler

PY3-PY4

24.10.2025

Ege Bolgesi Ozgii Kavramlar Ozel Pisirme Yontemleri
Bolgeye Ozgii Tarifler

PY3-PY4

31.10.2025

Akdeniz Bélgesi Ozgii Kavramlar Ozel Pisirme Yontemleri
Bélgeye Ozgii Tarifler

PY3-PY4

7.11.2025

Saray Mutfagi Saray yiyecek ve icecekleri
Ekmekler ve Unlu Mamuller

PY3-PY4

08.11.2025
16.11.2025

Ara Sinav

%40

21.11.2025

Halk Mutfagi Ekmekler ve Unlu Mamuller Et, Tavuk ve Balik

PY3-PY4

28.11.2025

Yemekler: Genel Ozellikler, Pisirme Teknikleri ve
Uygulamalar

PY3-PY4

5.12.2025

Et-kiimes hayvani-av eti ve balik yemekleri ve pisirme
teknikleri Kebap Yahni Kiilbast1 Kizartma Pilaki

PY3-PY4

12.12.2025

Osmanli mutfagindan bazi yemekler ve pisirme teknikleri
Corbalar Pilav Kofte Ekmek, Bérek ve Hamur Isi Tuzlular
Yumurta Yemekleri Sebze Yemekleri

Borani, Kalye, Basti, Musakka, Silkme, Tiirlii

Miicver, Kizartma, Kaygana, Kavurma

PY3-PY4

19.12.2025

Dolma ve Sarmalar Zeytinyaglh Yemekler

PY3-PY4

26.12.2025

Meyveli Yemekler Tursu ve Salatalar

PY3-PY4

29.12.2025
08.01.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%60

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Smawvi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas
almarak hazirlanacak olan dogru ve yanlis, bosluk doldurma ve ¢oktan segmeli
sorulardan olusan bir vize ve bir final aracilifiyla yapilacaktir. Vizenin
ortalamaya katkis1 % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100 lizerinden 60 tir.

Ornek Sorular

1. Asagidakilerden hangisi “Arap As1” ¢orbasinda kullanilan malzemelerden
biri degildir?
a. Sogan b. Kuru bamya c. Arap sumagi d. Kirmizibiber e. Karabiber

2. Koyun kiymasi, kuru sogan, tuz, piring unu, maydanoz, limon ve su ile
yapilan Osmanli et yemegi asagidakilerden hangisidir? a. Kiymali kofte b.
Maydanozlu kofte c. Izgara kofte d. Maydanoz dolmasi e. Piringli dolma

3. Yalanci ilik yapiminda karacigerli karisim asagidakilerden hangisine
doldurularak pisirilir? a. Sufle kaliplarina b. Kek kaliplarina c. Kemik i¢lerine
d. Aliminyum folyalara e. Kamislara

4. “Kavut, ¢at¢ingir- sengeser, grut asi, sile, keledos, murtuga, kurut koftesi,
lizlim ag1, cilbir, eksili, ciger koftesi, helise, i¢li pilav, acem koftesi, paluza,
ciresli bulgur pilavi” gibi yemekler asagidaki illerden hangisinin yoresel
mutfagina 6zgiidiir?

a. Kiitahya b. Hatay c. Tekirdag d. Van e. Rize

5. Sanhurfa yoresel mutfagina ait Tiirkiye ¢apinda iin kazanan {iriin
asagidakilerden hangisidir?
a. Yemeklik tereyagi b. Peynir c. Siit d. Pastirma e. Bugday

Cevap Anahtan

1-C 2-D 3-E 4-D 5-A

Kaynak Kitap

Ogretim Eleman1 Ders Notlar
T.C. Anadolu Universitesi yayini no: 3375 Agikogretim Fakiiltesi yayini no:
2227 Y oresel Mutfaklar

Yardimcel Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Ders notlari, Megep yayinlari




(AS117) GIDA VE PERSONEL HiJYENI DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER

Oda Numarasi

2. Kat

Ofis Saatleri

Sali; 15.15-17.00

E-posta

zeynep.yurudur@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamanm

Pazartesi: 15.15 — 17.00

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, 6grencinin gida ¢alisanlar1 igin kisisel hijyenin
onemini, mutfak alan ve kullanilan ara¢ gerecin sanitasyonunu, liretim
esnasinda dikkat edilmesi gereken hijyen adimlarimi, gidalarin
bozulmasina neden olan biyolojik, kimyasal, ve fiziksel faktorler ve
bozulmay1 onleyen metotlar1 6grenmesi ve gidalarin hazirlanmasi,
pisirilmesi, ¢ozdiiriilmesi, sicak tutulmasi ve islenmesi sirasinda gidalara
giivenli ve hijyenik bir ortam olusturabilmesini saglamaktir.

Konu ve Ilgili Kazanim

Oryantasyon

Ders konulari ve igerikleri, kullanilacak kaynaklar hakkinda bilgi sahibidir.

Sinavlar ve degerlendirmeler hakkinda bilgi sahibidir.

Gida, personel ve igletme hijyeni ile ilgili kavramlar bilir.

Hijyen ve Sanitasyonun Onemi ve llgili Tanimlar

Hijyen ve sanitasyonun dneminin bilincindedir.

Hijyen ve sanitasyon ile ilgili tanimlar bilir.

Hijyen eksikliginde karsilagilabilecek problemleri bilir.

Gida Isleme Sektorii

Gida igleme sektoriiniin genel 6zelliklerini bilir.

Gida isleme sektoriiniin sorunlariin bilincindedir.

Gida sektoriiniin diger sektorlerden farklarini siralayabilir.

Kisisel Hijyen

Kontaminasyonun tanimini, dnemini ve kaynaklarini agiklayabilir.

Kisisel temizligin hayatimizdaki dneminin bilincindedir.

Kisisel temizligin dogru uygulamalarini bilir.

Kisisel Hijyen

El dezenfeksiyonu ve viicuttaki yaralarin bakimi hakkinda bilgi sahibidir.

Periyodik saglik kontrolleri hakkinda bilgi sahibidir.

Isletmelerde hasta bildirimi ve alinacak dnlemler hakkinda bilgi sahibidir.

Personel Hijyeni

Personel dolaplarinin 6zelliklerini ve personel dolaplarinda bulunmasi gereken
arag geregleri bilir.

Is kiyafetlerinin islevleri ve énemi hakkinda bilgi sahibidir.

Is Kiyafetlerinin temizlik ve bakimini yapabilir.

isletme Hijyeni

Gida iiretim ve igleme alanlarinin hijyenik tasarimi hakkinda bilgi sahibidir.

Gida iiretim ve igleme alanlarinda kullanilmasi gereken aydinlatma ve
havalandirma hakkinda bilgi sahibidir.

Gida iiretim ve isleme alanlarinda aktivite gosteren zararli canlilarla miicadele
yontemlerini bilir.




Isletme Hijyeni

Gida isletmelerinde girig ve ¢ikis islemleri hakkinda bilgi sahibidir.

Gida igletmelerinin gerektirdigi temizlik diizenine hakimdir.

Personel dolaplari, soyunma dolaplari ve el yikama alanlarinin hijyeni i¢in
gereken kogullart bilir.

Ekipman Hijyeni

Gida ile temas eden ekipmanlarin temizlik ve bakim uygulamalarimi yapabilir.

Gida ile temas eden ekipmanlari temizlerken dikkat edilmesi gereken
noktalarin bilincindedir.

Ekipman temizligi ve bakimi igin ¢izelge olusturabilir.

Temizlik ve Dezenfeksiyon Malzemeleri

Temizlik ve dezenfeksiyon kavramlarini bilir.

Temizlik ¢esitlerini ve kullanilacak suyun 6zelliklerini bilir.

Deterjanlar ve temizlik ¢ozeltileri hakkinda bilgi sahibidir.

Temizlik ve Dezenfeksiyon Malzemeleri

Temizlikte kullanilan araglar tanir.

Temizlik ve dezenfeksiyonda dikkat edilmesi gereken noktalar1 ve yontemleri

bilir.

Temizlik ve dezenfeksiyon agamalarini uygulayabilir.

Gida Hijyeni

Gida ve mikroorganizma iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.

Gidalarda gozlemlenebilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeleri bilir.

Capraz bulagma risklerini ve alinacak 6nlemleri bilir.

Gida Hijyeni

Gida ve mikroorganizma iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.

Gidalarda gozlemlenebilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeleri bilir.

Capraz bulagma risklerini ve alinacak 6nlemleri bilir.

Su Hijyeni

Gida iiretiminde ve iglemesinde kullanilacak suyun 6neminin bilincindedir.

Sudan kaynaklanabilecek saglik risklerinin bilincindedir.

Gida iiretiminde ve islemesinde kullanilacak suyun fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini siralayabilir.




Tarih

Ders Konular

Tlgili
Program
Yeterliligi

15.09.2025

Oryantasyon

PY17 - PY18

22.09.2025

Hijyen ve Sanitasyonun Onemi ve Ilgili Tanimlar

PY17 -PY18

29.09.2025

Gida Isleme Sektorii

PY17 - PY18

6.10.2025

Kisisel Hijyen

PY17 - PY18

13.10.2025

Kisisel Hijyen

PY17 - PY18

20.10.2025

Personel Hijyeni

PY17 - PY18

27.10.2025

Isletme Hijyeni

PY17 -PY18

O N o | 0B~ IWIN|F

3.11.2025

Isletme Hijyeni

PY17 -PY18

08.11.2025
16.11.2025

Vize Haftasi

%40

17.11.2025

Ekipman Hijyeni

PY17 -PY18

24.11.2025

Temizlik ve Dezenfeksiyon Malzemeleri

PY17 -PY18

1.12.2025

Temizlik ve Dezenfeksiyon Malzemeleri

PY17 - PY18

8.12.2025

Gida Hijyeni

PY17 - PY18

15.12.2025

Gida Hijyeni

PY17-PY18

22.12.2025

Su Hijyeni

PY17 - PY18

29.12.2025
08.01.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%060

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Sinavi

%060




Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar, 6gretim elemani ders notlar1 ve
derste verilen bilgiler esas alinarak hazirlanacak bir vize ve bir final sinavi
aracihigiyla yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40, finalin katkisi ise %
60°tir. Gegme notu 100 iizerinden 60’tir.

Degerlendirme

1. Asagidakilerden hangisi gida iiretiminin diger iiretim sekillerinden
farkh olarak dikkat edilmesi gereken noktalardan biri degildir?
A) Uretim hiz1 D) Sanitasyon
B) Is1 uygulamasi E) Miisteri memnuniyeti
C) Standardizasyon

I. Deride kizarikhk
I1. Kesikler

I11. Eklem agris1
IV. ishal

Gida isletmelerinde yoneticiye haber verilmesi gereken hastalik belirtileri
yukaridakilerden hangileridir?
A)Yalnizl B)YalnizIV C)llvelV D) LIlvelV E)LILIIvelV

3. Asagidaki malzemelerden hangisi mikroorganizmalar icin uygun bir
ortam saglar?
A)Celik B)Cam  C) Ahsap D) Plastik  E) Mermer

Ornek Sorular

Gida ile temas eden yiizeylerin temizlik ve dezenfeksiyonunda
dezenfektanin etki gostermesi icin ne kadar beklenmelidir?
A) 5 dakika B) 15 dakika C) 30 dakika D) 45 dakika E) 60 dakika

() Temizlik malzemeleri ve dezenfektanlar ¢evreye zarar vermeyen, pratik
kullanimli, ekonomik ve etkili tirtinler olmalidir.
() Personel soyunma odalarinda sigara, ¢ay, kahve vb. icilebilir, yemek
yenebilir.
() Su hangi kaynaktan temin edilirse edilsin isletmeye alinmadan 6nce
mikrobiyolojik  6zellikleri bakimindan giivenilir olduguna emin
olunmalidir.
Temizleme c¢ozeltisinin sicakligt altina diismemelidir, aksi
tam olarak temizlenemez.

1. E 5 D

6. Y

7. D

8. 35°C — Yagh Kirler

Cevap Anahtari

) Ogretim Elemam Ders Notlar
Kaynak Kitap Gida ve Personel Hijyeni - Prof.Dr.Sidika Bulduk, Yrd.Dog¢.Dr Emre Ozgiir
Bulduk - Detay Yaymncilik , 6. Baski, 2018

Yardimc1 Kaynaklar ve Mutfak Yonetimi - Dog. Dr. Serkan Sengiil, Dog. Dr. Alper Kurnaz - Detay
Okuma Listesi Yayincilik, 2021




(AS113) MUTFAK TEKNOLOJILERINE GiRiS DERSI

Ogretim Uyesi Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER

Oda Numarasi 2. Kat
Ofis Saatleri Sali: 15.15-17.00

E-posta zeynep.yurudur@gop.edu.tr

Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamani Pazartesi: 08.15 — 15.00

Bu dersin amaci, 6grencinin mutfak planlamayi, mutfaktaki goérev ve
sorumluluklari, kisisel hijyen ve mutfak hijyeninin 6nemini, bigcak ve
diger mutfak ekipmanlarinin kullanimini, uluslararasi kesim teknikleri,
temel mutfak iiriinleri kullanimi ve ©6n hazirligim gergeklestirerek
mutfakta kullanilan uluslararasi1 pisirme tekniklerini 6grenmelerini
saglamaktir.

Oryantasyon

Atolyeyi ve calisma kosullarini bilir

Ders igerigi ile ilgili bilgi sahibidir

Is giivenligi hakkinda bilgi sahibidir

Mutfak Planlamanin Onemi

Mutfak tanimini ve tarihsel gelisimini bilir

Isletmelerde mutfagin yeri ve dnemini bilir

Mutfak planlamada optimizasyonu bilir

Mutfak Gorev Tanimlar

Mutfak personelinin gorevlerini bilir

Ekip ¢alismasini ve sorumluluklarin 6nemini bilir

Yiyecek-igecek isletmelerinde is diizenini ve akigini planlar

Mutfak Boliimleri ve Ara¢ Geregleri

Mutfak ¢esitlerini bilir

Mutfak {initelerini bilir

Unitelerde kullanilan arag geregleri bilir

Mutfak Ara¢ Gereclerinde Kullanmilan Materyaller

Mutfak arag¢ gereclerinde kullanilan materyalleri bilir

Mutfak arag¢ gereglerinde kullanilan materyallerin bakimlarini yapmayi bilir
Maliyet, fonksiyonellik ve giivenlik agisindan uygun materyali segmeyi bilir
Bicak Cesitleri ve Dograma Aletleri

Bigak gesitlerini ve kullanim amaglarini bilir

Dograma aletlerini ve kullanim amaglarin1 bilir

Bigak ¢esitleri ve dograma aletlerinin bakimini yapmayi ve dogru kullanim
sartlarini bilir

Uluslararasi Dograma Teknikleri

Sebzeleri pisirmeye hazirlamayi bilir

Uluslararasi dograma tekniklerini bilir ve uygulayabilir

Dogru bigak tutma ve dogramayi bilir

Uluslararasi Pisirme Teknikleri

Is1 aktarimi ve yiyeceklerin pigirilme nedenlerini bilir

Temel pisirme tekniklerini bilir

Uygun yontemi ayirt etmeyi bilir

Uluslararasi Pisirme Teknikleri

Dersin Amaci

Konu ve ilgili Kazanim




Poche,Bouilli yontemlerini uygulayarak yemek hazirlar

Poelle yontemlerini uygulayarak yemek hazirlar

Grille yontemlerini uygulayarak yemek hazirlar

Uluslararasi Pisirme Teknikleri

Saute yontemlerini uygulayarak yemek hazirlar

Frit,etuve,etuve vapaour,brasie ,cuit ve au four ve uygulayarak yemek hazirlar

Basingli tencerede pisirme yontemi 6zellikleri, kullanildigi yerleri bilir

Et Pisirme teknikleri

Etin tanimi ve genel 6zelliklerini bilir

Et ¢esitlerinin gruplandirilmasi, hazirlanmasi ve saklanmasi hakkinda bilgilidir

Kasap ve kiimes hayvanlari, baliklar, deniz iiriinleri ve av hayvanlarinin
hazirlanmasi ve pisirilmesi hakkinda bilgilidir

Kuru Baklagiller ve Tahillar1 Pisirme Teknikleri

Kuru baklagilleri ve kullanma sekillerini bilir

Tahil gesitleri ve kullanma sekillerini bilir

Kuru baklagiller ve tahillarin hazirlanmasi ve pisirilmesini bilir

Fondlar

Fond tanimi ve ¢esitlerini bilir

Fond hazirlama ilkelerini bilir

Beyaz fond hazirlamayi bilir

Fondlar

Kahverengi fond hazirlamayi bilir

Sebze fondlar1 hazirlamayi bilir

Balik fondlar1 hazirlamayi bilir




Tarih

Ders Konulari

Iigili Program
Yeterliligi

15.09.2025

Oryantasyon

PY1-PY22

22.09.2025

Mutfak Planlamanin Onemi

PY1-PY22

29.09.2025

Mutfak Gorev Tanimlari

PY1-PY22

6.10.2025

Mutfak Bolimleri ve Arag Geregleri

PY1-PY22

13.10.2025

Mutfak Ara¢ Gereclerinde Kullanilan Materyaller

PY1-PY22

20.10.2025

Bigak Cesitleri ve Dograma Aletleri

PY1-PY22

27.10.2025

Uluslararast Dograma Teknikleri

PY1-PY22

3.11.2025

Uluslararasi Pigirme Teknikleri

PY1-PY22

08.11.2025
16.11.2025

Ara Sinav

%40

17.11.2025

Uluslararasi Pigirme Teknikleri

PY1-PY22

24.11.2025

Uluslararasi Pigsirme Teknikleri

PY1-PY22

1.12.2025

Et Pisirme teknikleri

PY1-PY22

8.12.2025

Kuru Baklagiller ve Tahillar1 Pisirme Teknikleri

PY1-PY22

15.12.2025

Fondlar

PY1-PY22

22.12.2025

Fondlar

PY1-PY22

29.12.2025
08.01.2026

Donem Sonu Final Sinawvi

%60

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Siavi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar, 6gretim elemani ders notlar1 ve
derste verilen bilgiler esas alinarak hazirlanacak bir vize ve bir final sinavi
araciligiyla yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40, finalin katkisi ise %
60°tir. Gegme notu 100 tizerinden 60°tir.

Ornek Sorular

1) Asagidakilerden hangisi ana mutfak cesitlerinden biridir?
A. Geleneksel mutfak D. Soguk mutfak

B. Hazir mutfak E. Agik mutfak

C. Slow food

2) Asagidakilerden hangisi hazirlik iinitelerinde kullamlan yardimei
arag gereclerden biridir?
A. Dilimleyici D. Etbigagi
B. B. Mikser E. Patates Ezici
C. Dondurma Kiiveti

3) Asagidakilerden hangisi mutfaktaki en kiiciik dograma seklidir?
A. Brunoise B. Bouguetgarni C. Jilienne D. Mire poix  E. Vichy

4) Kahverengi fond hangi hayvanin kemiklerinden hazirlanir?
A. Tavuk kemigi D. Sigir kemigi

B. Balik kemigi E. Av hayvanlar kemigi

C. Kuzu kemigi

5) Asagidakilerden hangisi, eti sulu pisirme tekniklerindendir?
A. Frite B. Gratinée C. Griller D. Poché E.Poélle

Cevap Anahtan

Kaynak Kitap

Ogretim Elemam Ders Notlar

Temel Mutfak Teknikleri ve Yonetimi - Dr. Ogr. Uyesi Erol Geggin, Dr.
Mahmut Baltaci - Detay Yayincilik, 2021

Mutfak Yonetimi - Dog. Dr. Serkan Sengiil, Dog. Dr. Alper Kurnaz -
Detay Yayincilik, 2021

Yardimc1 Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Endiistriyel Mutfaklar - Saban Kargiglioglu - Nobel Akademik Yayincilik,
2021




(AS115) TEMEL BESLENME iLKELERI DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER

Oda Numarasi

2. Kat

Ofis Saatleri

Sali; 15.15-17.00

E-posta

zeynep.yurudur@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamanm

Cuma: 15.15-17.00

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, dgrenciye beslenme ve saglik iligkisini ogretmek,
Ogrencinin besin Ogelerini besinsel kaynak, c¢esitli yas gruplarindaki
gereksinmeler ve metabolizma yoniinden degerlendirerek dogru ve 6zel
meniiler hazirlarken ihtiyag duyacagi alt yapiyr olusturmasin
saglamaktir.

Konu ve ilgili Kazanim

Oryantasyon

Ders konular1 ve igerikleri, kullanilacak kaynaklar hakkinda bilgi sahibidir.

Sinavlar ve degerlendirmeler hakkinda bilgi sahibidir

Beslenme ile ilgili kavramlar bilir.

Beslenmeye Giris

Beslenme hakkinda genel bilgileri bilir.

Beslenme sorunlarini ve aligkanliklarini bilir.

Saglikli beslenmenin temel ilkelerini siralayabilir.

Beslenmenin Onemi

Beslenmenin 6nemini agiklayabilir.

Yetersiz ve dengesiz beslenmeyi ve saglik iizerine etkilerini agiklayabilir.

Enerji ve makrobesin dgelerinin (karbonhidrat, protein, yag) saglikli beslenme
ve viicut ¢alismasindaki 6nemini bilir.

Organik Besin Ogeleri

Proteinlerin yapisal 6zelliklerini bilir ve proteinleri siniflandirabilir.

Proteinlerin viicutta kullanimin1 agiklayabilir.

Protein ihtiyacini anlar ve kaynaklarini siralayabilir.

Organik Besin Ogeleri

Lipitlerin tanimini yapabilir.

Lipitlerin gorevlerini ve yapisal 6zelliklerini bilir.

Yaglarin beslenme agisindan dnemini agiklayabilir ve kaynaklarini
siralayabilir.

Organik Besin Ogeleri

Karbonhidratlarin yapisal 6zelliklerini bilir ve karbonhidratlari
siniflandirabilir.

Karbonhidratlarin viicuttaki gorevlerini, ihtiyacini ve kaynaklarini bilir.

Vitaminlerin yapisal 6zelliklerini, gérevlerini, ihtiyacini ve kaynaklarini
aciklayabilir.

Inorganik Besin Ogeleri

Suyun kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini aciklayabilir.

Onemli minerallerin isimlerini ve kaynaklarin1 siralayabilir.

Onemli minerallerin eksiklik ve fazlalik durumunda sagliga etkilerini
aciklayabilir.




inorganik Besin Ogeleri

Asit tiirlerini, bulunduklart kaynaklari ve giinliik yasamda kullanimlarini
aciklayabilir.

Bazlarin 6zelliklerini ve kullanim alanlarimi agiklayabilir.

Asit-baz dengesini ve tuzlar agiklayabilir.

Besinlerin Enerji Degerleri

Enerji birimini, kullanimini ve gereksinimini agiklayabilir.

Besinlerin enerji degerlerini ve viicudun enerji dengesini agiklayabilir.

Enerji dengesizligi sorunlarini bilir.

Bashica Besin Gruplari

Etlerin besin degeri, yapisi, kullanilmasi, et tiirleri ve etin pisirilme yontemleri
hakkinda bilgi sahibidir.

Kuru baklagillerin besin degeri, kullanilmasi, saklanmasi ve yagli tohumlar
hakkinda bilgi sahibidir.

Yumurtanin besin degeri ve saklanmasi1 hakkinda bilgi sahibidir.

Baslica Besin Gruplari

Siit ve siit iiriinlerinin besin degerleri, saklanmasi ve kullanilmas1 hakkinda
bilgi sahibidir.

Tahillar, besin degerleri, kullanilmasi ve saklanmasi1 hakkinda bilgi sahibidir.

Sebze ve meyvelerin besin degerleri, kullanilmasi ve saklanmasi hakkinda

bilgi sahibidir.

Baslica Besin Gruplari

Yag cesitleri ve kullanim alanlart ile ilgili bilgi sahibidir.

Tatlilarin saklanmasi ve kullanilmasi hakkinda bilgi sahibidir.

Besinleri enerji, karbonhidrat, protein ve yag igerikleri agisindan degerlendirir.

Gelisimsel Yetersizligi Olan Bebek, Cocuk ve Ergenlerin Beslenmesi

Gelisimsel yetersizligi olan bebek, ¢cocuk ve ergenlerde biiyliimeyi etkileyen
etmenleri bilir.

Gelisimsel yetersizligi olan bebek, ¢cocuk ve ergenlerde beslenme ve
nutrisyonel rehabilitasyon hakkinda bilgi sahibidir.

Gelisimsel yetersizligi olan bebek, ¢cocuk ve ergenlerde biiylimeyi izleyebilir
ve degerlendirebilir.

Engelli Yetiskin ve Yash Bireylerin Beslenmesi

Sik karsilasilan gelisimsel engellilik durumlari hakkinda bilgi sahibidir.

T1bbi beslenme tedavisi hakkinda bilgi sahibidir ve beslenme durumunu
degerlendirebilir.

Yetiskin ve yasli bireyler i¢in saglikli beslenme Onerilerinde bulunabilir.




Tarih

Ders Konulari

Iigili Program
Yeterliligi

18.09.2025

Oryantasyon

PY21-PY23

25.09.2025

Beslenmeye Girig

PY21-PY23

2.10.2025

Beslenmenin Onemi

PY21-PY23

9.10.2025

Organik Besin Ogeleri

PY21-PY23

16.10.2025

Organik Besin Ogeleri

PY21-PY23

23.10.2025

Organik Besin Ogeleri

PY21-PY23

30.10.2025

Inorganik Besin Ogeleri

PY21-PY23

6.11.2025

Inorganik Besin Ogeleri

PY21-PY23

08.11.2025
16.11.2025

Ara Sinav

20.11.2025

Besinlerin Enerji Degerleri

PY21-PY23

27.11.2025

Baslica Besin Gruplari

PY21-PY23

4.12.2025

Baslica Besin Gruplari

PY21-PY23

11.12.2025

Baslica Besin Gruplari

PY21-PY23

18.12.2025

Gelisimsel Yetersizligi Olan Bebek, Cocuk ve Ergenlerin

Beslenmesi

PY21-PY23

25.12.2025

Engelli Yetiskin ve Yash Bireylerin Beslenmesi

PY21-PY23

29.12.2025
08.01.2026

Do6nem Sonu Final Smawi

%060

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Smawvi

%60




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar, 6gretim elemani ders notlar1 ve
derste verilen bilgiler esas alinarak hazirlanacak bir vize ve bir final sinavi
aracihigiyla yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40, finalin katkisi ise %
60°tir. Gegme notu 100 iizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

1) Asagidakilerden hangisi elzem yag asidince zengin hayvansal besindir?
A. Koyun eti B. Balik C. Karaciger D. Sucuk E. Lahana

2) Giinliik enerji ihtiyacinin % kag1 proteinlerden kargilanmalidir?
A. %510 B.%10-15 C.% 25-30 D. % 55-60 E. % 60 tizeri

3) a.(...) Kuru sogan ve patates her ay bol bulunur.
b. (...) Etli sebze yemekleri 2. grup yemeklerde yer alir.
c. (...) Balik verildiginde yanina her ikisi de tigiincii grup olan
yemeklerden olmasina ragmen, salata ve tath verilebilir.
d. (...) Menii haftalik, aylik ya da yillik olarak hazirlanabilir.

4) Asagidakilerden hangisi okul 6ncesi ¢ocuklarin giinliik beslenme
planlarina uygundur?

A. Sebze-meyve grubu 5 porsiyon

B. Siit grubu 1 porsiyon

C. Et grubu 1 porsiyon

D. Ekmek ve tahil grubu 1-3 porsiyon

E. Seker grubu 1-2 porsiyon

5) Asagidakilerden hangisi zayiflama diyetinde oncelikle azaltilacak besin
grubudur?

A. Siit ve iiriinleri D. Meyve ve sebzeler

B. Yagli, Sekerli ve unlu yiyecekler E. Su

C. Kuru baklagiller

Cevap Anahtan

1)B 2) B 3) a. HA 5)B

Kaynak Kitap

Ogretim Elemam Ders Notlar

Beslenme ilkeleri ve Monii Planlama - Prof. Dr. Sidika Bulduk - Detay
Yayincilik, 4. Baski, 2018

Beslenme ilkeleri - Abdurrahman Aktiimsek, Gokalp Ozmen Giiler, Yavuz
Selim Cakmak, Gokhan Zengin, Sengiil Uysal - Nobel Akademik Yayinculik,
2020

Yardimel Kaynaklar ve
Okuma L.istesi

Beslenme ve Besin Teknolojisi - Dr. Samiye Erdogan - Detay Yaywnculik, 2.
Baski, 2009

Sporda Beslenme ve Besin Takviyesi - Ahmet Mor - Nobel Akademik
Yayincilik, 3. Baski, 2021

Saghkh Yasam Rehberi - Ziyanur Giines - Nobel Akademik Yayincilik, 2021
Biyolojik ve Kiiltiirel Antropolojik Boyutlariyla BESLENME - Timur
Giiltekin, Melike Kaplan - Nobel Bilimsel Eserler, 2021




(SEC101) SECMELI YABANCI DiL-1 DERSI

Ogretim Elemam Ogr. Gor. Ozge GERCEKCIOGLU

Oda Numarasi

Ofis Saatleri

E-posta Ozge.duran@gop.edu.tr
Derslik Teori: B101

Ders Zaman Sali: 09.15 — 12.00
Derslik AMFI B

Bu Ders Sonucu Ogrenciler Ingilizcenin Temel Yapilarin1 Kullanarak Kendilerini
Dersin Amaci Ifade Edebileceklerdir. Bu Ders Ogrencilere Ingilizce Temel Yapilarim Baglangig
Diizeyde (Beginner / A1) Vermeyi Amaglar.

Uyum Haftasi

Verb to Be, Subject Pronouns, Possessive Adjectives, Object Pronouns, Family
Members

Kisi Zamirlerini Ogrenir ve Oznelere Gore to be Fiilini Yerlestirebilir.

Kisi Zamirlerini Kullanarak Basit Isim Ciimleleri Kurabilir.

Giinliik Diyalog Ornekleri Verilerek Smif i¢i Aktivite Olanag Saglanir.

Aitlik Zamiri ve Aile Uyelerini Kavrar.

Kendi Aile Uyelerini Tanitabilir.

Numbers, Days and Months

Sayilar1 Ogrendiginde Yasini ifade Edebilir. Giinleri ve Aylar1 Ogrendiginde
Kurabildigi Ciimle Cesitliligini Artirir.

Countries

Konu ve ilgili Kazanim Ulkelerin Ogrenimi ile Beraber Yes/No Sorusu ile Simf i¢i Caligma Yapar.

Ulkeleri iceren Metni Okuyup Cevaplandirabilir.

Prepositions

Giinliik Thtiyac1 Olan Nesnelerin Ingilizcesini Ogrenir ve Kullanir.

Nesnelerin Konumunu Anlatabilmek I¢in Yer Edatlarini Kullanr.

Yer Edatlari {le Simif i¢i Soru- Cevap Calismalar1 Yapar.

A/ An & Plural Nouns

Tekil Nesnelerin Kullamminda A / An Farklihgimi Ogrenir.

Birden Fazla Nesne ifade Ederken Kelime Cogul Yapabilir.

The Simple Present Tense | (1 /you / we / they)

Genis Zamanda I, You, We ve They Ozneleri ile Olumlu Ciimle Yapabilir.

Fiil Ogrenimini Genisleterek Daha Fazla Fiilde Ciimle Kullanmay1 Deneyimler.

Ozneleri Kullanarak Negatif ve Yes/ No Soru Ciimleleri Olusturur.

“Wh-" Questions




What, Where, When, How Gibi Soru Kelimelerini Ogrenir.

Present Simple Tense 11

Genis Zamanda Ugiincii Tekil Sahis Ozneleri fle Olumlu Ciimle Yapabilir.

Ozneleri Kullanarak Negatif ve Soru Ciimleleri Olusturur.

Daily Activities

Giinliik Aktivitelerle ilgili Gerekli Kelime Ogretiminden Sonra Kendisi ile ilgili
Ciimle Kurar.

Bos Zaman Aktivitelerini Igeren Bir Metin Yazabilir.

Jobs and Related Verbs

Meslekleri ve iliskili Fiilleri Ogrenir.

Meslekleri Igeren Metni Okuyup Metne Ait Sorular1 Cevaplayabilir.

Adjectives

Sifatlart Ogrenerek Daha Uzun Ciimle Kurabilir.

Parts of the Body & Have Got / Has Got

Viicudunun Béliimlerini Ogrenir.

Have Got ve Has Got Yapisin1 Kullanarak Kendini Anlatir.

Giinliik Diyalog Calismas1 Yapabilir.

Activities With —ing & Like + Verbing

Bos Zaman Aktivitelerini Dogru Ciimle Kaliplari ile ifade Eder.

Yapmay1 Sevdigi Aktiviteleri ifade Ederken Fiile —ing Eklemeyi Ogrenir.




Tarih

Ders Konulan

ilgili Program
Yeterligi

16.09.2025

Uyum Haftasi

23.09.2025

Verb to be, Subject Pronouns, Possessive Adjectives, Object
Pronouns, Family Members

PY5-PY15-PY18-PY19

30.09.2025

Numbers, Days and Months

PY5-PY15-PY18-PY19

7.10.2025

Countries

PY5-PY15-PY18-PY19

14.10.2025

Prepositions

PY5-PY15-PY18-PY19

21.10.2025

A/ An & Plural Nouns

PY5-PY15-PY18-PY19

28.10.2025

The Simple Present Tense | (1/you / we / they)

PY5-PY15-PY18-PY19

4.11.2025

“Wh-" Questions

PY5-PY15-PY18-PY19

08.11.2025
16.11.2025

Ara Sinav

%40

18.11.2025

Present Simple Tense Il

PY5-PY15-PY18-PY19

25.11.2025

Daily Activities

PY5-PY15-PY18-PY19

2.12.2025

Jobs and Related Verbs

PY5-PY15-PY18-PY19

9.12.2025

Adjectives

PY5-PY15-PY18-PY19

16.12.2025

Parts Of The Body & Have Got / Has Got

PY5-PY15-PY18-PY19

23.12.2025

Activities With — ing & Like + Verbing

PY5-PY15-PY18-PY19

29.12.2025

Donem Sonu Sinavi

%060

13.01.2026

21.01.2026

Biitiinleme Sinavi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitillen tartismalar esas alinarak hazirlanacak
olan ¢oktan secmeli bir vize ve bir final araciligiyla yapilacaktir.
Vizenin ortalamaya katkist % 40 finalinki ise % 60°tir. Gegme notu 100 iizerinden 60°tir.

Ornek Sorular

S.1 A
B: Itis M-A-R-R-Y.
A) How do you spell your name?
B) What is your name?
C) What is your surname?
D) How are you?

.Ayse  adoctor.  works in a hospital.
A) is/He
B) is/ She
C) are / He
D) are / She

. Ahmet is my friend. ____ school is in the city centre.
A) His
B) Her
C) He
D) She

S.4 A ? B: She is from Ankara.
A) Where is Ozge from?
B) Is Ozge from Ankara?
C) Where is Ozge?
D) Is Ozge married?

S.5. A:____ isyour brother? B: He’s 20 years old.
A) What
B) How
C) Where
D) What years

Cevap Anahtari

1-a, 2-b, 3-a, 4-a, 5-b

Kaynak Kitap

English for Life (Oxford University Press) + Student’s Book + Workbook +
iTools (Digital Teaching Resources)

Yardimer Kaynaklar ve
Okuma Listesi

e Oxford Practice Grammar by Norman Coe, Mark Harrison, Ken
Paterson (Oxford University Press)

o English Grammar in Use by Raymond Murhpy (Cambridge University
Press)

o Essential Grammar in Use by Raymond Murphy (Cambridge
University Press)




9.1. SINIF - BAHAR DONEMi - DERS PLANLARI

(AITT102) ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I DERSI

Ogretim Elemam

Ogr. Gér. Dr. Ayse ERYAMAN

Oda Numarasi

211

Ofis Saatleri

E-posta

ayse.eryaman@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101

Ders Zaman

Sali: 19.15 - 21.00

Derslik

UZEM (UZAKTAN EGITIM MERKEZI)

Dersin Amaci

Tiirkiye Cumhuriyeti Devletinin Kurulus Sartlariin ve Ozelliklerinin Anlagilabilmesi
I¢in; Tiirk Milleti’ni Kurtulus Savas1 Yapmak Durumunda Birakan Sartlarla, Kurtulus
Savasi’min Hangi Sartlarda ve Hangi Ilkeler Cercevesinde Gergeklestigini ve Devletin
Hangi Esaslar Uzerine Kuruldugunu Kavratmak; Boylece Devletin Kurulus
Felsefesini Bilen, Devletinin ve Milletinin Temel Degerlerine Saygili Bireyler
Yetistirmek.

Konu ve ilgili Kazamim

Uyum Haftas1

Milli Miicadele

TBMM’ye Kars1 Cikan Ayaklanmalari Bilir.

TBMM’ye Kars1 Cikan Ayaklanmalari Milli Miicadele Uzerindeki Etkilerini
Degerlendirebilir.

Sevr Antlasmasi {le Emperyalist Gii¢lerin Anadolu Uzerindeki Emellerini
Degerlendirebilir.

Tiirk Milleti’nin Sevr Antlasmasi’na Verdigi Tepkileri Degerlendirebilir.

Milli Miicadele’de Dogu Cephesi’nde Yaganan Askeri ve Siyasi Gelismeleri Kavrar.

Milli Miicadele’de 1k Askeri ve Siyasi Zaferin Kime Kars1 Kazanildigim Bilir.

Milli Miicadele’de Giiney Cephesi’nde Yasanan Askeri ve Siyasi Geligsmeleri
Kavrar.

Kuva-yi Milliye Birliklerinin Faaliyetlerini ve Diizenli Ordunun Kurulma Siirecini
Bilir.

Milli Miicadele’de Bat1 Cephesi’nde Yasanan Askeri Ve Siyasi Gelismeleri Kavrar.

Milli Miicadele’de Dogu, Giliney ve Bati Cephelerinde Elde Edilen Basarilari ve Bu
Basarilarin Tiirk Milleti A¢isindan Onemini Agiklayabilir.

Milli Miicadele

Mudanya Ateskes Antlagmasi’min Milli Miicadele’deki Yeri Ve Onemini Kavrar.

Milli Miicadele’nin Askeri Safhasinin Mudanya Ateskes Antlagmast ile Bittigini
Bilir.

Lozan Antlagsmasi’nin Tiirk Milleti’ne Sagladigi Kazanimlar1 Analiz Eder.

Tiirk Milleti’nin Bagimsizligini1 Sinirlayan Kapitiilasyon, Azinlik Haklari, Dis
Borglar Gibi Unsurlardan Milli Miicadele’de Kazanilan Askeri Basarilar ve Lozan
Antlasmasi le Verilen Siyasi Miicadeleler Ile Kazamldigim Kavrar.

Tiirkiye’nin Uluslararasi Platformda Tam Bagimsiz Bir Gii¢ Olarak Taninmasi
Siirecini Degerlendirebilir.




Konu ve ilgili Kazanim

Tarihsel Siiregte Ve Giiniimiizde Lozan Antlasmas1’nin Tiirk Milleti icin Onemini
Aciklayabilir.

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Kurulusu

Tiirkiye’de Saltanat ve Halifeligin Kaldirilma Siireclerini Degerlendirebilir.

“Cumhuriyet” Kavraminin Ne Anlama Geldigini Bilir.

Atatiirk’{in Cumhuriyetgilik flkesini ve Dayandigi Temel Esaslar1 Kavrar.

Atatiirkgii Diisiince Sistemi I¢inde Cumhuriyetcilik Ilkesinin Yerini ve Onemini
Aciklayabilir.

Atatiirk Dénemi Tiirk Demokratiklesme Siirecinin Ilk Asamalarini
Degerlendirebilir.

Cumbhuriyetin Demokratiklesmesi

Halk Firkasi’nin, Terakkiperver Cumhuriyet Firkasi’nin, Serbest Cumhuriyet
Firkas’nin Ve Demokrat Parti’nin Kurulusunu, Benimsedigi Temel ilkeleri ve Bu
Partilerin Tiirk Siyasi Tarihi Igindeki Yeri ve Onemini Bilir.

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Kurulusundan Sonraki Siirecte Yasanan Siyasi Gelismeleri
Degerlendirebilir.

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Kurulus Yillarindaki Demokratiklesme Yolunda Atilan
Adimlart Analiz Edebilir.

Tiirkiye’de Cok Partili Siyasi Hayata Gegis Siirecini Degerlendirebilir.

Demokratik Bir Sistem I¢in Siyasi Partilerin ve Cok Partili Yasamin Gerekliligini
Kavrar.

Atatiirk’iin Halkeilik Tlkesini ve Onemini Agiklayabilir.

Atatiirk’{in Halkgilik Tlkesinin Dayandigi Temel Esaslari Bilir.

Halke1lik ilkesinin Milli Egemenligin ve Esitligin Temel Dayanagi Oldugunu Bilir.

Cumbhuriyet’in Laiklesmesi

Laiklik Kavraminin Ne Almama Geldigini Bilir.

Atatiirk’{in Laiklik ilkesi ve Onemini Agiklayabilir.

Tiirkiye’nin Siyasi, Hukuk ve Egitim Alanlarindaki Laiklesme Siirecini
Degerlendirebilir.

Hukuksal Alanda Yapilan Inkilaplarin Gerekgelerini Bilir.

Hukuk Alaninda Yapilan inkilaplarin Dayandig1 Esaslar Bilir.

Tiirk Medeni Kanunu ile Tiirk Aile Yapisinda ve Kadmin Toplumsal Statiisiinde
Meydana Gelen Degisiklikleri Degerlendirebilir.

Milliyetcilik flkesi

Milliyetcilik Kavraminin Ne Anlama Geldigini Tanimlayabilir.

Milliyetgilik Kavrammin Nasil Ortaya Ciktigini Ve Diinya Uzerindeki Etkilerini
Aciklayabilir.

Tiirk Milliyetciginin Gelisim Sathalarin1 Degerlendirebilir.

Atatiirk’iin Milliyetcilik Ilkesini ve Dayandig: Temel Esaslar1 Aciklayabilir.

Milli Tarih ve Dil Bilincinin Yeri ve Onemini Bilir.

Milliyetcilik {lkesi Dogrultusunda Yapilan Inkilap Hareketlerini Bilir.




Devletcilik ilkesi

Ekonomi Alaninda Meydana Gelen Gelismeleri Kavrar.

Tam Bagimsiz ve Milli Bir Ekonomi Diizeni Kurmak i¢in Izmir ktisat
Kongresi’nde Aliman Kararlar1 Degerlendirebilir.

Tam Bagimsiz Bir Ekonominin Bir Millet i¢in Ne Kadar Onemli Oldugunu Kavrar.

1929 Diinya Ekonomik Bunalimi’nin Tiirkiye Uzerine Etkilerini Degerlendirebilir.

Atatiirk’{in Devletgilik Tlkesinin Ne Anlama Geldigini ve Onemi Agiklayabilir.

Devletgilik ilkesinin Tiirkiye’nin O Giinkii Ihtiyaclarindan Dogmus Oldugunu ve
Diinyadaki Diger Ekonomik Sistemlerden Farkli Yonlerini Bilir.

Inkilaplara Tepkiler

Cumbhuriyet’in Ik Yillarinda Tiirkiye Cumhuriyeti’ne Yénelik Tehditleri Analiz
Edebilir.

Mustafa Kemal’e Suikast Girigimini Analiz Edebilir.

Seyh Sait ve Menemen Olaylarint Amaglarin1 Degerlendirebilir.

Tiirk Tarihinin Anayasalar1 ve Ozellikleri

“Anayasa” Kavraminin Ne Anlama Geldigini Bilir.

Diinyada Anayasa Kavramimin Ilk ve Ne Sekilde Ortaya Ciktigin1 ve Diinyadaki
Anayasal Gelismelerin Osmanli Devleti Uzerindeki Etkilerini Degerlendirebilir.

Konu ve ilgili Kazanim Osmanli Devleti’nde Yasanan Anayasal Gelismeleri, 1876 Anayasasi ve
Ozelliklerini, 1909 Y1li Degisikliklerini Siyasi Ve Kisisel Hak ve Ozgiirliikler
Acisindan Degerlendirebilir.

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin 1921, 1924, 1961, 1982 Anayasas1 Olmak Uzere Dért
Anayasal Siire¢ Yasadigin Bilir.

1921, 1924, 1961, 1982 Anayasalari’nin Uygulanmasini Hazirlayan Siyasi
Siireclerde Yasanan Olaylar1, Bu Anayasalarin Temel Ozelliklerini ve
Uygulanmasindan Dogan Toplumsal ve Siyasi Sonuglar1 Degerlendirebilir.

Tiirkiye’de Kisisel Hak ve Ozgiirliikler Konusunda Yasanan Gelismeleri
Degerlendirebilir.

Egitim inkilab

Egitim Alaminda Yapilan Inkilaplarin Gerekgelerini Bilir.

Atatiirk’{in Milli ve Cagdas Egitime Verdigi Onemi Kavrar.

Egitim ve Kiiltiir Alaninda Yapilan Geligsmeleri Kavrar.

Tevhid-i Tedrisat Kanunu, Harf Inkilabi, Millet Mektepleri’nin Yeni Bir Egitim
Sistemi Kurulmast igindeki Yeri ve Onemini Degerlendirebilir.

Koy Enstitiileri’nin Kurulus Amacin, Isleyis Bicimini ve Tiirk Egitim Sistemi
I¢indeki Yeri ve Onemini Degerlendirebilir.

Yiiksekogretim Alaninda Yapilan Yeni Diizenlemeler ve Universite Reformu
Konusunda Atilan Ilk Adimlar1 Degerlendirebilir.




Konu ve Ilgili Kazanim

Toplumsal Alanda Yapinla inkilaplar

Toplumsal Alanda Yapilan Inkilaplar1 ve Meydana Gelen Gelismeleri Kavrar.

Sapka ve Kiyafet Alaninda Yapilan Diizenlemelerin Nedenini Bilir.

Soyadi Kanunu ile Esit ve Ayricaliksiz Bir Toplum Olusturmanin Amaglandigini
Bilir.

Soyadi Kanunu ile Halkgilik lkesini Iliskilendirebilir.

Milletleraras1 Takvim, Ol¢ii, Saat ve Rakam Sistemine Gegis ile Uluslararasi
fliskilerde Dogacak Aksakliklarin Giderilmesinin Amaglandigii Kavrar.

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Dis Politikasi

Atatiirk Donemi Tiirk D1s Politikasmin Temel ilkelerini ve Amaglarimi
Aciklayabilir.

Atatlirk Donemi Dis Politikasin1 Tam Bagimsizlik, Akileilik, Milli Menfaatleri Esas
Alma Ilkeleri Ozelinde Degerlendirebilir.

Lozan Antlagmasi’ni Atatiirk Donemi Tiirk Dis Politikasi Tlkeleri le
Iliskilendirebilir.

Musul Meselesi’nin O Giinkii ve Giiniimiizde Tiirk Milleti I¢in Arz Ettigi Onemi
Kavrar.

Montr6 Bogazlar S6zlesmesi, Balkan ve Sadabat Pakt1 ve Tiirkiye’nin Milletler
Cemiyeti’ne Girisi Gibi Dig Politikada Yasanan Geligmeleri Atatiirk’iin D1s Politika
Ilkeleri Cercevesinde Degerlendirebilir.

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Dis Politikasi

Atatiirk Dénemi Sonrasi Tiirk Dis Politikasinin Temel Ilkelerini ve Amaglarini
Aciklayabilir.

Ikinci Diinya Savasi’ndaki Gelismeleri ve Bu Savasin Sonuglarinin Tiirkiye’ye
Etkilerini Analiz Edebilir.

Ikinci Diinya Savasi’nda Takip Edilen Tiirk D1s Politikasim Tiirkiye nin Milli
Menfaatleri Noktasinda Degerlendirebilir.

Tiirkiye nin Batil1 Ulkelerle liskilerini ve Onlarm Siyasi ve Askeri Kurumlari
Icinde Yer Alma Miicadelesini Anlar ve Bu Alanda Yasanan Problemleri Kavrar.

Tiirkiye’nin Milli Davalarindan Biri Olarak, Kibris’ta Meydana Gelen Gelismeleri
Anlar ve Bunun Tiirkiye I¢in Onemini Bilir.




Tarih

Ders Konular

ilgili Program
Yeterligi

04.02.2026

Uyum Haftasi

11.02.2026

Milli Miicadele

PY18

18.02.2026

Milli Miicadele

PY18

25.02.2026

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Kurulusu

PY18

04.03.2026

Cumbhuriyetin Demokratiklesmesi

PY18

11.03.2026

Cumhuriyet’in Laiklegsmesi

PY18

25.03.2026

Milliyetcilik ilkesi

PY18

OIN|jojoalbjwIN] -

01.04.2026

Devletgilik ilkesi

PY18

08.04.2026

Ara Sinav

%40

15.04.2026

Inkilaplara Tepkiler

PY18

22.04.2026

Tiirk Tarihinin Anayasalar1 ve Ozellikleri

PY8-PY18

29.04.2026

Egitim Inkilab1

PY18

06.05.2026

Toplumsal Alanda Yapilan inkilaplar

PY18

13.05.2026

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Dis Politikas1

PY18

20.05.2026

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Dis Politikast

PY18

03.06.2026

Donem Sonu Sinavi

%60

17.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%060

Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas alinarak hazirlanacak
olan ¢oktan secmeli bir vize ve bir final araciligiyla yapilacaktir.

Vizenin ortalamaya katkis: % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100 tizerinden 60’tir.




Ornek Sorular

S.1) “Osmanli Devleti’nde zellikle 1789 Fransiz ihtilali’nden sonra sorun olmaya baslayan azinliklar meselesi
devletin yikilisina kadar stirmiistiir.”
Lozan Barisi’nda azinlik sorunu nasil bir ¢éziime kavusturulmustur?

A) Azinliklar her tiirlii faaliyetlerinde serbesttirler

B) Aznliklarim biitiin ayricaliklari kaldirilmistir

C) Azmliklar Birlesmis Milletlerin korumacilig: altindadir

D) Azinliklar insan haklari komisyonunca himaye edilirler

E) Azinliklar milli esaslara gore iilke degistirebilirler
S.2) Tirkiye'de;

1. Tanik olmada kadin ve erkegin esit olmasi

II. Miras islemlerinin yeniden diizenlenmesi III. Kadinlarin se¢gme ve se¢ilme hakkini saglayan ortamin olugmast

gibi gelismeler, agsagidakilerden hangisinin sonuclari arasindadir?

A) Kabotaj Kanunu'nun

B) Takrir-i Siikun Kanunu'nun

C) Tevhid-i Tedrisat Kanunu'nun

D) Sapka Kanunu'nun

E) Tiirk Medeni Kanunu'nun
S.3) I. Egitimde ikilige son vermek

1. Egitimde ¢agdaslagsmak
I11. Egitimde laikligi saglamak

Yukaridaki amaglari gerceklestirmeye yonelik en 6nemli ilk inkildp, asagidakilerden hangisidir?

A) Ser’iye ve Evkaf Vekaleti’nin kaldirilmasi

B) K0y Enstitiilerinin agilmast

C) Tekke ve Zaviyelerin kapatiimasi

D) Tevhid-i Tedrisat Kanunu’nun kabul edilmesi

E) Universitelerin agilmasi
S.4) 1924 Anayasasinda “Tirkiye halkina .... farki gozetmeksizin vatandaslik itibariyle Tiirk denir” ifadesi yer

almaktadir.

Bu tanima gore asagidaki seceneklerde verilen hangi farklarin gozetilmemesi esas alinmigtir?

A) Dinvedil B) Dil, din, itk C) Din ve irk D) Dil ve irk E) Dil ve tarih
S.5) Tiirkiye, Bogazlar tizerindeki tam hakimiyetini hangi antlasma sonucu kazanmgtir?

A) Montré Antlasmasi

B) Lozan Antlasmasi

C) Sevr Antlagmasi

D) Londra Antlagmast

E) Mudanya Antlagmast

Cevap Anahtan

1-b, 2-e, 3-d, 4-c, 5-a

Kaynak Kitap

ATATURK ;
ILKELERI ve INKILAP TARIHI

Sabri ZENGIN; Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi, Tashan Kitap, Tokat 2016.

(Sorumlu Olunan Sayfalar: Kitabin 154. sayfasindan sonuna kadar)

Yardimer Kaynaklar
ve
Okuma Listesi

Kemal Atatiirk, Nutuk, Cilt: I-I1I, istanbul 1993.
YOK-Komisyon, Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi, Ankara 1989.
Komisyon, Tiirkiye Cumhuriyeti Tarihi I-1l, AAM Yaynlari, Ankara 2002.




(TD102) TURK DiLi 11 DERSI

Ogretim Elemam Ogr. Gor. Erdal BARAN
Oda Numarasi MA-KI-17

Ofis Saatleri
E-posta erdal.baran@gop.edu.tr
Derslik Teori: B101

Ders Zamani Sali: 21.15-23.00

Derslik UZEM (UZAKTAN EGITIM MERKEZI)

On Lisans ve Lisans Diizeyindeki Ogrencilere Kendilerini Dogru ve Etkili
Dersin Amaci Olarak Dogru Ifade Etmeyi, Ana Dil Bilinci Edindirmeyi; Panel, Konferans,
Agcik Oturum, Forum Tiirii Toplantilart Etkili Dinlemeyi Ogretmektir.

Uyum Haftas1

Ses Bilgisi

Ses Bilgisi Ile Tlgili Temel Kavramlar Bilir.

Tiirkcedeki Sesleri ve Bu Seslerin Ozelliklerini Bilir.
Unliilerle Tlgili Ses Olaylarim ve Nedenlerini Bilir.

Unlii Diismesini, Unlii Daralmasini, Unlii Tiiremesini Bilir.

Unsiizlerle Ilgili Ses Olaylarini ve Nedenlerini Bilir.

Unsiiz Diismesini, Unsiiz Tiiremesini, Unsiiz Benzesmesini Bilir.

Ciimle Tiirleri: Anlamina Gore Ciimleler

Ciimle fle Tlgili Kavramlar Bilir.

Olumlu Ciimleyi, Olumsuz Ciimleyi, Soru Ciimlesini, Unlem Ciimlesini Bilir.

Ciimle Tiirleri: Yapisina Gore Ciimleler

Konu ve ilgili Kazamm Basit Ciimleyi, Birlesik Ciimleyi, Sirali Ciimleyi, Bagli Ciimleyi Bilir.

Sozciik Tiirleri: isim ve isim Obekleri

Sozciik Tiirii {le Tlgili Kavramlar Bilir.

Sozciik Tiirlerini Anlam, Tiir ve Gorev Bakimindan Siniflandirir.

1smin Tanimun, Ozplliklerini ve Isim Obeklerinin Cesitlerini Bilir. Metin
Igerisinde Isim Ve Isim Obeklerini Bulur.

Zamirler

Zamirin Tanimii, Ozelliklerini Ve Zamir Cesitlerini Bilir. Metin Igerisinde
Zamirleri ve Zamir Cesitlerini Bulur.

Sifat ve Sifat Obekleri

Stfatin Tanimini, Ozelliklerini ve Sifat Tiirlerini Bilir. Metinde Sifat1 ve Sifat
Tiirlerini Bulur.

Zarflar

Zarfin Tanimini ve Zarf Tiirlerini Bilir. Metin Igerisinde Zarf ve Zarf Tiirlerini
Bulur.




Konu ve ilgili Kazanim

Eylemler

Eylemin Tanimimi ve Ozelliklerini Bilir. Isim ve Eylem Ayrimina varir. Metin
Igerisinde Eylemleri Bulur.

Ek Eylemler

Ek Eylem Nedir? Bilir. Eylemin Ozelliklerini Kavrar. Metin icerisinde Ek
Eylemin Bulur.

Eylemsiler

Eylemsilerin Tamimim Yapar, Ozelliklerini Bilir. Metin Icerisinde Eylemsileri
Bulur.

Edat

Edat Nedir? Bilir. Edatin Ozelliklerini Kavrar. Edat Tiirlerini Bilir. Metin
Igerisinde Edatlar1 Bulur.

Baglac

Baglag Nedir? Bilir. Baglacin Ozelliklerini Kavrar. Baglag Tiirlerini Bilir. Metin
Igerisinde Edatlar1 Bulur.

Yazili ve Sozlii Anlatim Tiirleri

Yazili Anlatim Tiirlerini Bilir: Form Yazilar, Oz Ge¢mis, Biyografi, Dilekge,
Rapor, Tutanak, Mektup Yazilarinin Tanimini Ve Ozelliklerini Bilir. Ornek
Yazilar Okur.

Makale, Deneme, Fikra, Elestiri, Roportaj, An1/ Hatira, Gezi / Seyahat
Yazilarinin Tanimini Ve Ozelliklerini Bilir. Ornek Yazilar Okur.

Etkili Konusma Becerisinin Onemini Kavrar. Iyi Bir Konusmacinin
Ozelliklerini Ogrenir.

Sozlii Anlatim Tirlerinden Konferans, A¢ik Oturum, Panel ve Miinazaranin
Tanmini ve Ozelliklerini Bilir.

Seminer, Kongre, Sempozyum, Forum Gibi S6zlii Anlatim Tiirlerinin Tanimini
ve Ozelliklerini Bilir. Ornek Yazilar Okur.




Tarih

Ders Konulan

ilgili Program
Yeterligi

04.02.2026

Uyum Haftasi

11.02.2026

Ses Bilgisi

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

18.02.2026

Ciimle Tiirleri: Anlamina Gore Ciimleler

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

25.02.2026

Ciimle Tiirleri: Yapisina Gore Ciimleler

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

04.03.2026

Sozciik Tiirleri: Isim ve Isim Obekleri

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

11.03.2026

Zamirler

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

25.03.2026

Sifat ve Sifat Obekleri

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

01.04.2026

Zarflar

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

08.04.2026

Ara Sinav

%40

15.04.2026

Eylemler

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

22.04.2026

Ek Eylemler

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

29.04.2026

Eylemsiler

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

06.05.2026

Edat

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

13.05.2026

Baglag

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

20.05.2026

Yazili ve S6zlii Anlatim Tiirleri

PY1-PY3-PY5-PY7-PY15-PY18-PY20

03.06.2026

Donem Sonu Sinavi

%060

17.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartigmalar esas alinarak hazirlanacak
olan goktan secmeli bir vize ve bir final araciligiyla yapilacaktir.
Vizenin ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60°tir. Gegme notu 100 iizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

1. Asagidaki atasozlerinin hangisinde {insiiz benzesmesinin 6rnegi yoktur?
A) Irmaktan gegerken at degistirilmez.
B) Herkesin gectigi kopriiden sen de geg.
C) Her seyin yoklugu yokluktur.
D) lyi olacak hastamin hekim ayagina gelir.
E) Degirmen iki tastan, muhabbet iki bastan.

. Ben giizel giinlerin sairiyim." climlesiyle yapisi, yiikleminin yeri ve tiirii yoniinden asagidaki
dizelerin hangisi 6zdestir?
A) Saadetten alryorum ilhamimu.
B) Kizlara geyizlerinden bahsediyorum.
C) Cocuklara miijdeler veriyorum.
D) Babasi cephede kalan ¢ocuklara.
E) Ben limitsizlere imidim.

. Asagidaki ciimlelerin hangisi yapisina gore basit, s6z dizimine gore devrik bir ciimledir?
A) Okulda tiyatro ¢alismasi yapmayi diisiiniiyor.
B) Siiri giizel okuyanlar, toplanmis salonda.
C) Herkese laf anlatryor, kimseyi incitmiyor.
D) Bir dergi ¢ikaracagini s6ylemisti gecen giin.
E) Hikayelerini bir kitapta topladi bu sene.

. Asagidakilerden hangisinde ikileme zarf fiillerle kurulmustur?
A) Sabah hizl1 hizl: yiiriiyordu.
B) Bir kosede ileri geri konustular.
C) Cocuk diise kalka biiyiir.
D) isleri sonra sonra yoluna girdi.
E) Gece giindiiz demeden calist1.

5.Asagidaki ciimlelerden hangisinde fiilimsi yoktur?
A) Diin golge veren agag, bugiin ocakta yandi.
B) Giinesli bir havada yaylimiz yola ¢ikti.
C) Giin dogarken bir 6liim riiyasiyla uyandim.
D) Yedi yiiz y1l siiren hikayemizi dinlemis.
E) Seninle gelmesini istemez misin?

Cevap Anahtari

1-d, 2-e, 3-¢, 4-c, 5-b

Kaynak Kitap

Prof. Dr. Hanifi VURAL; Tiirk Dili, Taghan Kitap, Tokat 2012.

Yardimcir Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Prof. Dr. Muharrem ERGIN; Tiirk Dil Bilgisi, Bayrak Yaymnlari, istanbul 1999.
Prof. Dr. Tahsin BANGUOGLU; Tiirk¢enin Grameri, TDK Yaynlari, Ankara 1998.
Prof. Dr. Mustafa OZKAN vd.; Yiiksekdgretimde Tiirk Dili Yazili ve S6zlii Anlatim,
Filiz Kitabevi, Istanbul 2006.

Prof. Dr. Mehmet KAPLAN; Dil ve Kiiltiir, Dergah Yaymlari, Istanbul 2011.
Ertem, Rekin, isa KOCAKAPLAN; Universitelerde Tiirk Dili ve Kompozisyon
Serdar ODACI vd.; Universiteler i¢in Dil ve Anlatim, Palet Yayinlari, Konya 2009.
“Tiirk¢e SozIlikk”, TDK Yayinlari, Ankara 2013.

“Yazim Kilavuzu”, TDK Yayinlari, Ankara 2012.




(AS102) PASTA VE TATLI YAPIM TEKNIKLERI DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Ercan POLAT

Oda Numarasi

61

Ofis Saatleri

Carsamba: 10.00 — 12.00

E-posta

ercan.polat@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamani

Persembe: 09.15 — 16.00

Dersin Amaci

Ogrencilere otellerin veya restoranlarin pastane veya firmlarinda giris
seviyesindeki bir is i¢in temel yetenekleri saglamaktir. Bu yetenekler:
giivenlik ve temiz yontemlerle ¢alisma; bir takimin pargasi olarak
calisma firsatt sunmaktadir. Icerik olarak tatl ve tatli tiirleri hazirlama
ile pasta ve pasta tlirleri hazirlama tekniklerini icermektedir. Dersi
basartyla tamamlayan 6grenciler pastacilik i¢in gerekli teorik ve temel
teknik bilgiye sahip olurlar.

Konu ve Tlgili Kazanim

Oryantasyon Haftasi

Atblye hakkinda bilgi edinir

Atolye kullanim kuralarini 6grenir

Atolye is sagligi ve giivenligi kurallar1 hakkinda bilgi sahibi olur

Pandispanya, Kek ve Muffin Yapim Teknikleri ve Cesitleri

Pandispanya igin gereken malzemeleri recetedeki 6lgiilere ve yontemine uygun
olarak hazirlar

Kek ve muffin gesitleri i¢in ara¢ ve gerecleri eksiksiz hazirlar

Kek ve muffin ¢esitlerinden birinin hamurunu regetedeki dl¢iisiine gore ¢irparak
hazirlar

Chesse Cake yapim Teknikleri ve Tiirleri

Peynirli harci karigtirarak homojen kivamda hazirlar

Hazirlanan altligin tizerine peynirli harci dokerek diizgiin olarak sivar

Uriin ¢esidine gore sos ve siisleme malzemelerini kullanarak servise hazirlar

Pastalarda Kullanilan Kremalarin Hazirlanmasi

Ara kremay1 krema malzemelerini kullanarak istenilen renk, tat ve homojen
kivamda orta ateste karigtirarak pigirir

Islatma suruplar1 hazirlamada kullanilacak arag ve geregleri seger

Ara kremay1 katlara esit ve diizgiin sekilde siirer

Pandispanya, Kremanin Pastaya Doniismesi ve Siislenmesi

Sosun gesit ve 6zelligine gore istenilen renk, tat ve kivamda gikolatali, meyveli,
vanilyali, karemelize soslari hazirlar

Pastac1 kremasi, ¢ikolatali krema, limonlu /meyveli krem santi ve diger krema
cesitlerinden Ornek iirlin ¢aligmalar1 yapar

Pasta ortiiliiklerini donmadan, piiriizsiiz, parlak ve diizgiin bir sekilde pastalarin
iistlerinde kullanir

Patusu Hamuru ve Patususu Hamurundan Uriinler Hazirlama

Patasu i¢in gerekli ara¢ ve geregleri eksiksiz olarak kullanima hazirlar

Ekler ve profiterol pasta yapiminda gerekli ara¢ ve malzemeleri eksiksiz hazirlar




Uriinii miisterinin goziine hitap edecek sekilde hazirlar

Tart ve Tartélet Hamuru Hazirlayip Uriine Déniistiirme

Tart- tartolet, ve pay hamurunu teknigine uygun olarak hazirlar

Tart — tartoletler ve paylari istenilen piskinlik ve renkte pisirir

Uriin 6zelligine uygun servise hazirlar ve sunar

Cikolata ve Special Cikolata Tiirleri Hazirlama

Cikolata eritmede kullanilacak arag¢ ve geregleri eksiksiz olarak secer

Eritilmis ¢ikolatanin i¢ine kuru yemisler, krokantlar, kuru meyveler, likor
¢esitlerinden birini segerek ilave eder ve karigtirir

Sekil verilen ¢ikolatalar1 uygun ortamda donmasini saglar

Tiirk Mutfag: ve Diinya Mutfagina Ait Siitlii Tathlar

Tiirk mutfaginda yer alan siitlii tatli ¢esitlerini siralar

Uluslaras: siitlii tatlilari siralar ve 6zelliklerini agiklar

Firmu dirtin ¢esidine uygun sicaklik derecesi ve siiresine ayarlar

Tiirk Mutfag: ve Diinya Mutfagina Ait Meyve Tathlar1

Tatlinin ¢esidine gore i¢ gerecleri hazirlar

Uluslararas1 meyve tatlilarini siralar

Uluslararas1 meyve tatlilar1 hazirlamada kullanilacak arag ve geregleri eksiksiz
olarak hazirlar

Cesitli Teknikler ile Hazirlanmis Hamurlardan Hamur Tathlar

Regetedeki dlgiiye ve tatli gesidine uygun gore teknigine uygun pisirerek hamur
hazirlar

Cirpilarak yapilan hamur tatlilar1 igin gerekli arag ve geregleri eksiksiz olarak
hazirlar

Dokme hamur hazirlamada kullanilacak arag ve geregleri eksiksiz olarak
hazirlar

Anadolu Kiiltiiriinde Tahil Tathlan

Tahil tatlilarinda kullanilacak arag ve gerecleri eksiksiz olarak hazirlar

Helvalarda kullanilacak arag ve geregleri eksiksiz olarak hazirlar

Zerde yapiminda kullanilacak ara¢ ve gerecleri eksiksiz olarak hazirlar

Kadayif Tiirlerinden Elde Edilen Kadayif Tathlar

Ekmek kadayifi yapiminda kullanilacak ara¢ ve gerecleri eksiksiz olarak
hazirlar

Yassi1 kadayif yapiminda kullanilacak arag ve geregleri eksiksiz olarak hazirlar

Yoresel kadayif gesitleri yapiminda kullanilacak arag ve geregleri segerek
hazirlar

Baklava Hamuru Hazirlama ve Baklava Tiirleri

Baklava hamurunu esit biiyiikliikte bezelere ayirir

Baklava i¢in kivamli surup hazirlar

Yoresel baklavalari arastirarak regetelerini ¢ikarir




Tarih

Ders Konular

Tlgili
Program
Yeterliligi

05.02.2026

Oryantasyon Haftasi

PY7-PY8

12.02.2026

Pandispanya, Kek ve Muffin Yapim Teknikleri ve Cesitleri

PY7-PY8

19.02.2026

Chesse Cake yapim Teknikleri ve Tiirleri

PY7-PY8

26.02.2026

Pastalarda Kullanilan Kremalarin Hazirlanmasi

PY7-PY8

05.03.2026

Pandispanya, Kremanin Pastaya Donilismesi ve Siislenmesi

PY7-PY8

12.03.2026

Patusu Hamuru ve Patususu Hamurundan Uriinler Hazirlama

PY7-PY8

26.03.2026

Tart ve Tartdlet Hamuru Hazirlayip Uriine Déniistiirme

PY7-PY8
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02.04.2026

Cikolata ve Special Cikolata Tiirleri Hazirlama

PY7-PY8

09.04.2026

Vize Haftasi

%40

16.04.2026

Tiirk Mutfagi ve Diinya Mutfagina Ait Siitlii Tathilar

PY7-PY8

23.04.2026

Tiirk Mutfag: ve Diinya Mutfagina Ait Meyve Tatlilar

PY7-PY8

30.04.2026

Cesitli Teknikler ile Hazirlanmis Hamurlardan Hamur Tatlilari

PY7-PY8

07.05.2026

Anadolu Kiiltiirinde Tahil Tatlilar

PY7-PY8

14.05.2026

Kadayif Tiirlerinden Elde Edilen Kadayif Tatlilari

PY7-PY8

21.05.2026

Baklava Hamuru Hazirlama ve Baklava Turleri

PY7-PY8

04.06.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%060

18.06.2026

Biitiinleme Simavi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirilmesinde teorik derste islenen konular ve atdlyede
uygulamali derste yapilan uygulamalar1 kapsamaktadir. Vize sinavi ¢oktan
se¢meli ve klasik sorulardan olusan bir vize siavi yapilacaktir. Final sinavi ise
uygulama atolyesinde bireysel uygulama sinavi seklinde olacaktir. Vizenin
ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60°tir. Gegme notu 100 iizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

1-Yumurtanin pastacilik sektoriinde kullanim alanlarini yaziniz?

2-Ovaleks tiirii katki maddesi hamura hangi agsamada eklenmelidir?

A) Yumurta ve seker ¢irpilmadan 6nce B) Hamurun en son asamasinda
C) Yumurta ve seker ¢irpildiktan sonra D) Hamurda kullanilmaz

E) Firina vermeden &nce

3-( )Pigirilerek yapilan hamurlarin suruplari mayali hamurlarin
suruplarindan daha kivamlidir.

4-Sekerin yakilmasi islemine denir. Krem karamel
yapiminda da seker yakilarak kullanilir.

Cevap Anahtari

2-A 3-Dogru 4-Kremelizasyon

Kaynak Kitap

Ogretim Eleman1 Ders Notlar1
Altin Kitap — Tathilar — Alfa Yayinlar1 — 2010
Altin Kitap — Pastalar— Alfa Yaymlari - 2010

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Profesyonel As¢ilik — Wayne GISSLEN — 2019
Asgilik — Cemal TURKAN - 2006




(AS104) ULUSLARARASI GASTRONOMI DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gér. Sinan KESKIN

Oda Numarasi

61

Ofis Saatleri

Carsamba: 10.15 - 12.00

E-posta

Sinan.kesin@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zaman

Cuma: 09.15 - 16.00

Dersin Amaci

Bu derste; diinya mutfak kiiltiiriinii arastirarak bu mutfaklardan
yemekler hazirlanmasi, yeni yemek regetelerinin tasarlanmasi ve
mesleki gelisime iliskin faaliyetlerin yiiriitilmesi yeterliklerinin
kazandirilmasi amag¢lanmaktadir

Konu ve Ilgili Kazanim

Oryantasyon Haftasi

Atblye hakkinda bilgi edinir

Atolye kullanim kuralarini 6grenir

Atolye is saglig1 ve giivenligi kurallar1 hakkinda bilgi sahibi olur

Uluslararasi gastronomiye giris

Diinya mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olur

Yemek ve kiiltiir iligkisini 6grenir

Uluslara aras1 mutfak terimlerini 6grenir

Fransiz mutfak Kiiltiirii ve uygulamasi

Fransa’nin mutfak kiiltliriinli 6zetleyebilecek

Fransa’ya 6zgii yiyecek ve icecekleri aktarabilecek

Fransa mutfagina 6zgii tarifleri listeleyebilecek bilgi ve becerilere sahip
olabilecek

Italyan mutfak Kiiltiirii ve uygulamasi

Italyan Mutfak kiiltiiriinii 6zetleyebilecek

Italyan Mutfagina 6zgii yiyecek ve igecekleri aktarabilecek

Italyan Mutfagina 6zgii tarifleri listeleyebilecek bilgi ve becerilere sahip
olabilecek

Ispanyol mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

Ispanya’nin mutfak kiiltiiriinii 6zetleyebilecek

Ispanyol Mutfagina 6zgii yiyecek ve icecekleri aktarabilecek

Ispanyol Mutfagma 6zgii tarifleri listeleyebilecek bilgi ve becerilere sahip
olabilecek

ingiliz ve Balkan mutfak Kiiltiirii ve uygulamasi

Ingiliz ve Balkan iilkelerinin mutfak kiiltiirlerini 6zetleyebilecek

Ingiliz ve Balkan iilkelerinin mutfagina o6zgii yiyecek ve igecekleri
aktarabilecek

Ingiliz ve Balkan iilkelerinin mutfagina 6zgii tarifleri listeleyebilecek bilgi ve
becerilere sahip olabilecek

Iskandinav ve Rus mutfak Kkiiltiirii ve uygulamasi

Iskandinav ve Rus mutfak kiiltiiriinii 6zetleyebilecek

Iskandinav ve Rus mutfagina 6zgii yiyecek ve icecekleri aktarabilecek




Iskandinav ve Rus mutfagma 6zgii tarifleri listeleyebilecek bilgi ve becerilere
sahip olabilecek

Giiney ve Kuzey Amerika mutfak Kkiiltiirii ve uygulamasi

Iskandinav ve Rus mutfak kiiltiiriinii 6zetleyebilecek

Giiney ve Kuzey Amerika mutfagina 6zgii yiyecek ve igecekleri aktarabilecek

Giiney ve Kuzey Amerika mutfagina 6zgii tarifleri listeleyebilecek bilgi ve
becerilere sahip olabilecek

Meksika mutfak Kkiiltiirii ve uygulamasi

Meksika’nin mutfak kiiltiiriinii 6zetleyebilecek

Meksika mutfagina 6zgii yiyecek ve icecekleri aktarabilecek

Meksika mutfagina 6zgii tarifleri listeleyebilecek bilgi ve becerilere sahip
olabilecek

Cin mutfak Kiiltiirii ve uygulamasi

Cin’de uygulanan pisirme yontemlerine ve kullanilan genel ara¢ ve gerecleri
listeleyebilecek

Cin’de kutlanan 6zel giinler ve bu giinlere ait yiyecek ve icecekler anlatabilecek

Cin yemekleri siralayabilecek bilgi ve becerilere sahip olabilecek

Hint mutfak kiiltiirli ve uygulamasi

Hint mutfaginda cografi farkliliklarin etkisini agiklayabilecek

Hint mutfak kiiltiiriinde din etkisini tartisabilecek

Hint mutfak kiiltiiriinde baharatlarin 6nemini agiklayabilecek bilgi ve becerilere
sahip olacak

Uzak Dogu mutfak Kiiltiirii ve uygulamasi

Uzakdogu iilkelerinin mutfak kiiltiiriinii 6zetleyebilecek

Uzakdogu iilkelerinin mutfagina 6zgii yiyecek ve i¢ecekleri aktarabilecek

Uzakdogu iilkelerinin mutfagina 06zgii tarifleri listeleyebilecek bilgi ve
becerilere sahip olabilecek

Orta Dogu mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

Ortadogu iilkelerinin mutfak kiiltiiriinii 6zetleyebilecek

Ortadogu iilkelerinin mutfagina 6zgii yiyecek ve igecekleri aktarabilecek

Ortadogu tilkelerinin mutfagina 6zgi tarifleri listeleyebilecek bilgi ve becerilere
sahip olabilecek

Afrika mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

Afrika iilkelerinin mutfak kiiltiiriinii 6zetleyebilecek

Afrika iilkelerinin mutfagina 6zgii yiyecek ve icecekleri aktarabilecek

Afrika iilkelerinin mutfagina 6zgii tarifleri listeleyebilecek bilgi ve becerilere
sahip olabilecek




Tarih

Ders Konular

Tlgili
Program
Yeterliligi

06.02.2026

Oryantasyon Haftasi

PY7-PY11

13.02.2026

Uluslararas1 gastronomiye giris

PY7-PY11

20.02.2026

Fransiz mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

PY7-PY11

27.02.2026

Italyan mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

PY7-PY11

06.03.2026

Ispanyol mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

PY7-PY11

13.03.2026

Ingiliz ve Balkan mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

PY7-PY11

27.03.2026

Iskandinav ve Rus mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

PY7-PY11
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03.04.2026

Giiney ve Kuzey Amerika mutfak kiiltiirli ve uygulamasi

PY7-PY11

10.04.2026

Vize Haftasi

%40

17.04.2026

Meksika mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

PY7-PY11

24.04.2026

Cin mutfak kiiltlirii ve uygulamasi

PY7-PY11

01.05.2026

Hint mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

PY7-PY11

08.05.2026

Uzak Dogu mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

PY7-PY11

15.05.2026

Orta Dogu mutfak kiiltiirii ve uygulamasi

PY7-PY11

22.05.2026

Afrika mutfak kiiltiiri ve uygulamasi

PY7-PY11

05.06.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%060

19.06.2026

Biitiinleme Simavi

%60




Bu dersin degerlendirilmesinde teorik derste islenen konular ve atdlyede
uygulamali derste yapilan uygulamalari kapsamaktadir. Vize smavi ¢oktan
Degerlendirme se¢meli ve klasik sorulardan olusan bir vize simav1 yapilacaktir. Final siavi ise
uygulama atolyesinde bireysel uygulama sinavi seklinde olacaktir. Vizenin
ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60°tir. Gegme notu 100 iizerinden 60’tir.

1-Fransa mutfaginin temel 6zellikleri hakkinda bilgi veriniz?

2-Asagidaki sehir ve yemek eslestirmelerinden hangisi
dogrudur?

A-Floransa-Pizza  B- Napoli-Pizza C-Napoli- Arabbiatta
D-Floransa-Turta  E- Milano- Mozarella

Ornek Sorular 3-Diinya Tarihinde Bilinen ve Kabul Gérmiis 3 Biiyiik Mutfak Ulkesi
Hangisidir?

A-italya-Fransa-ispanya B-Meksika-Hindistan-Cin
C-Fransa-Belgika-ABD D-Fransiz-Cin-Osmanl E-ABD-Yunan-
Osmanli

4-Asagidakilerden Hangisi C-H-E-F Kelimesinin A¢iliminda Yoktur.
A-Clunariy B-Food C-Education  D-Cook E-Hospitalty

Cevap Anahtari 2-B - 3D - 4D

Ogretim Elemam Ders Notlari
Kaynak Kitap Diinya Mutfaklar1 1, Anadolu [:Jniversitesi Yayinlari, 2018
Diinya Mutfaklar 2, Anadolu Universitesi Yayinlari, 2019

Yardimeir Kaynaklar ve Sarah AINLEY - Diinya Mutfaklar1 Kitab1 — 2014
Okuma Listesi The Professional Chef, The Culinary Institute of America, 2016.




(AS108) SERVIS TEKNIKLERI VE BARISTA HIZMETLERI DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Oda Numarasi

151

Ofis Saatleri

Carsamba 10.15 —12.00

E-posta

sinan.keskin@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atélyesi

Ders Zamani

Sali: 09.15 - 16.00

Dersin Amaci

Ogrencinin meslek hayatinda ihtiyag duyacagi temel servis ve sunum
bilgisini edinmesi.

Konu ve Ilgili Kazanim

Oryantasyon Haftasi

Konu ve Ilgili Kazanim

Asecilik 6grencilerimize alan tanitimi ve dersin genel tanitimi yapilir.

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Servisin tanimi, 6nemi ve servis yerleri. Servis personeli ve gorevleri

Icecek endiistrisindeki egilimleri takip edebilecek bilgi ve becerilere sahip
olacak Igecek endiistrisinin Tiirkiye ve diinyadaki yapisini agiklayabilecek,

Icecek endiistrisindeki egilimleri takip edebilecek bilgi ve becerilere sahip
olacak

Icecek endiistrisindeki egilimleri takip edebilecek bilgi ve becerilere sahip
olacak Icecek endiistrisinin Tiirkiye ve diinyadaki yapisini agiklayabilecek,

Serviste kullanilan arac-gere¢ ve malzemeler

Icecek cesitlerinin temel dzelliklerini agiklayabilecek, Yiyecek igecek servisi
konusundaki teknik bilgileri bilir

Yiyecek icecek servisi konusundaki teknik bilgileri bilir

Yiyecek icecek servisi konusundaki teknik bilgileri bilir

Servise hazirlik (Mise en place)

On hazirlik bilgi ve uygulama asamalarini bilir

Yiyecek igecek sektoriindeki farkli 6n hazirlik agamalarimi bilir.

Yiyecek icecek sektoriine yonelik bilgi sahibi olabilecek.

Servis Usulleri

Klasik Usullerde Servis

Yiyecekleri Fransiz Usulde Servis Yapmak

Fransiz Servisinin Ozellikleri

Fransiz Servis Kuveri Fransiz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri
Masa Servisi

Diiz Masa Tutusu Bitisik Masa Tutusu

Ters Masa Tutusu

Yiyecek icecek hizmetlerinin tarihsel gelisimini bilir

Yiyecek icecek hizmetlerinde profesyonelligi tanimlayabilecek.

KLASIK USULLERDE SERVIS
Yiyecekleri Fransiz usulde servis yapmayi bilir

YIYECEKLERI INGILiZ USULDE SERVIS YAPMAK

Ingiliz Servisinin Ozellikleri Gueridon Uzerinden Cift Elle Masa Servisi
Ingiliz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri Yemegin ve
Garnitiirlerin Tabaktaki Dizaym

Yiyecekleri Fransiz usulde masa servis yapmayzi bilir

Ingiliz Servisinin Ozellikleri

Gueridon Uzerinden Cift Elle Masa Servisini bilir
Ingiliz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozelliklerini bilir
Yemegin ve Garnitiirlerin Tabaktaki Dizaynini yapar




Rus Servisi Yapilacak Masalarin Hazirlanmasi
Rus Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Yiyecekleri Rus Usulii Servis Yapmak

Rus Servisi Yapilacak Masalarin Hazirlanmasi

Rus Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Modern Usullerde Servis

Tabak Servisi Tabak Servis Kuveri

Tabak Servisinin Ozellikleri Ekmek, Yag Ve Su Servisi

Yiyeceklerin Karma Usulde Servisi

Yemegin Durumuna Gore En Uygun Servis Usullerinin Belirlenmesi
Yemegin Tiiriine Gore

MODERN USULLERDE SERVIS
Tabak Servis Kuverini bilir ve uygular Tabak Servisinin Ozelliklerini bilir
Ekmek, Yag ve Su Servisini bilir ve uygular

YIYECEKLERIN KARMA USULDE SERVISI
Yemegin Durumuna Gore En Uygun Servis Usullerinin Belirlenmesini ayirt
edebilir.

YIYECEKLERIN KARMA USULDE SERVISI
Yemegin Durumuna Gore En Uygun Servis Usullerinin Belirlenmesini ayirt
edebilir.

Barin tanimi, bar cesitleri, bar personeli, bar arag-gerecleri

Gazli igeceklerin servisinde kullanilan makinalar1 bilir.

Bosalan tiipleri dolulartyla degistirebilir

Premix makinesinin figini takabilir

icecek cesitleri

Cayin tanimini yapma, cay ¢esitlerini ve aralarindaki farki bilme.

Cay hazirlamada dikkat edilecek noktalari bilme. Uygun orag ve gereglerle
cesitli usullerde ¢ay hazirlayabilme.

Kahvenin tanimin1 yapabilme. Uygun ortam ve kosullarda cesitli kahve
tiirlerini hazirlayabilme.

Kahve hazirlarken dikkat edilecek noktalar

Kahve cesitleri a) Filtre kahve b) Espresso Kahve ¢) Mocca Moka Kahve
d) instant Kahve e) Kafeinsiz Kahve Kahve hazirlarken dikkat edilecek
noktalar

Cesitle kahvelerini uygun ara¢ kullanarak servisini yapabilme.

Cesitle kahvelerini uygun ara¢ kullanarak servisini yapabilme.

Sicak igecek ¢esitlerini dogru tamiyarak icecek ¢esidine uygun malzemeyi
segme

Kahve sunumu

Sicak i¢ecek gesitlerini dogru taniyarak igecek ¢esidine uygun malzemeyi
secme

Icecegin servis edilecegi fincan veya bardagi temin etme

Servis tepsisin usuliine uygun hazirlama

Aperatifler ve servisi

Gerekli ortam saglandiginda yontem ve teknigine uygun aperatif ¢esitlerini
servise hazirlayabilecektir.

Gerekli ortam saglandiginda yontem ve teknigine uygun aperatif ¢esitlerini
servise hazirlayabilecektir.

Modern aperatifleri taniyip ve servisini yapabilecektir.

Aperatifler ve diger alkollii ickilerin servisi

Icecegi doldurup teknigine uygun servis etme

Boslar1 toplama

Aperatiflerin servisi

Kokteyller

Kokteyl hazirlama asamalarini bilir

Kokteyl sunumunu yapar

Kokteyl Igecek servisi yapabilir




Tarih

Ders Konular

Tlgili
Program
Yeterliligi

04.02.2026

Oryantasyon Haftasi

PY24 - PY25

11.02.2026

Servisin Tanimi, Onemi Ve Servis Yerleri. Servis Personeli Ve
Gorevleri

PY24 - PY25

18.02.2026

Serviste Kullanilan Arag-Gereg Ve Malzemeler

PY24 —-PY25

25.02.2026

Servise Hazirlik (Mise En Place)

PY24 - PY25

04.03.2026

Servis Usulleri

Klasik Usullerde Servis

Yiyecekleri Fransiz Usulde Servis Yapmak

Fransiz Servisinin Ozellikleri

Fransiz Servis Kuveri Fransiz Servisi Yapilacak Yemeklerin
Ozellikleri Masa Servisi

Diiz Masa Tutusu Bitisik Masa Tutusu Ters Masa Tutusu

PY24 - PY25

11.03.2026

Yiyecekleri Ingiliz Usulde Servis Yapmak

Ingiliz Servisinin Ozellikleri Gueridon Uzerinden Cift Elle
Masa Servisi Ingiliz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri
Yemegin Ve Garnitiirlerin Tabaktaki Dizayni

PY24 - PY25

25.03.2026

Yiyecekleri Rus Usulil Servis Yapmak

Rus Servisi Yapilacak Masalarin Hazirlanmasi

Rus Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Modern Usullerde Servis

Tabak Servisi Tabak Servis Kuveri

Tabak Servisinin Ozellikleri Ekmek, Yag ve Su Servisi

Yiyeceklerin Karma Usulde Servisi
Yemegin Durumuna Gore En Uygun Servis Usullerinin

PY24 - PY25

01.04.2026

Barin Tanimi, Bar Cesitleri, Bar Personeli, Bar Arag-Geregleri

PY24 — PY25

08.04.2026

Vize Haftasi

%40

15.04.2026

Icecek Cesitleri

PY24 - PY25

22.04.2026

Kahve Hazirlarken Dikkat Edilecek Noktalar

Kahve Cesitleri

A) Filtre Kahve B) Espresso Kahve C) Mocca Moka Kahve
D) Instant Kahve E) Kafeinsiz Kahve

PY24 - PY25

29.04.2026

Kahve Sunumu

PY24 - PY25

06.05.2026

Aperatifler ve Servisi

PY24 — PY25

13.05.2026

Aperatifler ve Diger Alkollii I¢kilerin Servisi

PY24 - PY25

20.05.2026

Kokteyller

PY24 - PY25

03.06.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%60

17.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%60




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartigmalar esas
alarak hazirlanacak olan dogru ve yanlis, bosluk doldurma ve ¢oktan segmeli
sorulardan olusan bir vize ve bir final araciligiyla yapilacaktir. Vizenin
ortalamaya katkis1 % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100 lizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

1.) Rus servisinin en énemli 6zelligi nedir?

A) Yemeklerin gueridon iizerinden kayik tabakla servis edilmesidir.

B) Yemeklerin gueridon ile salona gelmesi ve tabakla dagitilmasidir.

C) Yemeklerin bir shov ile misafirlere sunulmasidir.

D) Yemek tabaklarinin daha 6nceden mutfakta hazirlanip servis edilmesidir
E) Yemeklerin tabakla sag taraftan sol elle servis edilmesidir

2.) Fransiz servis usuliinde tavuk but hangi masa ile servis edilebilir?

A) Bitisik masa B) Ters masa C) Diiz masa D) Kisa masa E)

3. Monii kartlarinin genellikle dis kabi sabit ve i¢ kismu degistirilebilecek
sekilde yapilmasinin amaci asagidakilerden hangisidir?

A) Kolay taginabilmesi i¢in

B) Isletme politikasi oldugu icin

Q) Igerik kisminin daha kolay

D)Degisiklikleri sadece i¢ kisimda yaparak yazilabilmesi i¢in maliyeti de
diislirmek igin.

E)Personelin becerisini gostermesi igin

4. Monii kartlar1 hazirlanirken yiyecek ve igecek kartlarinin ayni kart
icerisinde hazirlanmasinin amaci asagidakilerden hangisidir?

A) Konuk ayn1 anda yemek ve icki se¢imini yapabilir.

B) i¢ecek kartlar1 kendi baslarina ilgi cekmez.

O) Yiyecek kartlarinda yer alan bilgiler igecek kartlarinda bulunmaz.

D) Konuklar icecek secimlerini karta gére yapmaz.

E) Maliyet diisiiniildiigiinden

5. Monii kartin1 konuga takdim eden personelin kartin ilk sayfasini agik olarak
takdim etmesinin amac1 asagidaki segeneklerden hangisinde dogru olarak
verilmistir.

A) Konugun kart1 hemen incelemesine olanak verdigi i¢in

B) Monii kartinin ilk sayfasi renkli oldugu i¢in

C) Restoranin kendi prensibi oldugu icin

D) Konuklar dyle istedigi i¢in

E) Servis sirasinda giiriiltiiyii nlemek igin

Cevap Anahtan

1-C 2B 3-D 4-A 5-A

Kaynak Kitap

Ogretim Eleman1 Ders Notlar1
Servis ve Bar MEHMET GUREL - GULOL GUREL Meb 1986

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Ders notlari, Megep yayinlari



https://www.nadirkitap.com/kitapara.php?ara=kitaplari&tip=kitap&yazar=MEHMET+G%DCREL+-+G%DCLOL+G%DCREL

(AS118) MENU YONETIMI VE PLANLAMASI DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER

Oda Numarasi

2. Kat

Ofis Saatleri

Sali; 15.15-17.00

E-posta

zeynep.yurudur@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atélyesi

Ders Zamanm

Sali: 10.15-12.00

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, 6grencinin menii planlama ilke ve yontemleri, farkli
yas gruplarinin dzelliklerine ve risk gruplarina gére menii planlama,
ayrica hazirlanan meniilerin yonetimi ve denetimi ile ilgili temel bilgi ve
becerileri kazanmasidir.

Konu ve ilgili Kazanim

Oryantasyon

Ders konulari ve igerikleri, kullanilacak kaynaklar hakkinda bilgi sahibidir.

Sinavlar ve degerlendirmeler hakkinda bilgi sahibidir.

Menii yonetimi ve planlamasi ile ilgili kavramlar bilir.

Menii Kavrami, Tarihi ve Onemi

Menii kavramini agiklayabilir.

Meniiniin tarihi hakkinda bilgi sahibidir.

Meniiniin 6neminin bilincindedir.

Menii Yapisi

Meniide igerik, islev ve siire¢ hakkinda bilgi sahibidir.

Meniide malzeme satin alma, teslim alma, depolama ve dagitim ile ilgili bilgi
sahibidir.

Malzemelerin kiymetlendirilmesi hakkinda bilgi sahibidir.

Menii Tiirleri

Meniide siiflandirmanin tanimini ve amacini agiklayabilir.

Menii siniflandirma ¢esitlerini bilir ve menii tiirlerini siralayabilir.

Farkli menii tlirlerinin amaglar1 ve 6zellikleri hakkinda bilgi sahibidir.

Menii Planlama

Menii planlamanin tanimini yapabilir, 6nemini ve amacini agiklayabilir.

Planlamada etkin faktorleri ve dikkat edilecek noktalar: bilir.

Hatal1 planlamay1 6rneklendirebilir.

Menii Tasarimi

Menii tasariminda yer alan temel 6geleri bilir.

Menii tasarim ilkelerini ve ¢alismalarini agiklayabilir.

Meniiler i¢in hazirlanmig 6zel tasarimlar hakkinda bilgi sahibidir.

Menii Tasarimi

Menii tasariminda yer alan temel 6geleri bilir.

Menii tasarim ilkelerini ve ¢aligmalarini agiklayabilir.

Meniiler i¢in hazirlanmig 6zel tasarimlar hakkinda bilgi sahibidir.

Meniide Maliyet

Meniide maliyetin tanimini yapabilir, 6nem ve amacin agiklayabilir.

Standart maliyetler hakkinda bilgi sahibidir.

Meniide maliyet kontrolii yapabilir.

Menii Fiyatlandirma




Yiyecek ve icecek isletmeciliginde fiyatin anlamu ve islevlerini bilir.

Menii fiyatlandirmada tiiketici algilamalar1 hakkinda bilgi sahibidir.

Meniide fiyatlandirma ¢alismalari hakkinda bilgi sahibidir.

Menii Miihendisligi

Menii mithendisliginin tarihsel gelisimi hakkinda bilgi sahibidir.

Menii analizi, menii yorgunlugu ve menii esnekligi kavramlarini agiklayabilir.

Menii mithendisligi ve isletme fonksiyonlari iligkisini kurabilir.

Menii Miihendisligi

Menii mithendisliginin tarihsel gelisimi hakkinda bilgi sahibidir.

Menii analizi, menii yorgunlugu ve menii esnekligi kavramlarimi agiklayabilir.

Menii mithendisligi ve isletme fonksiyonlari iligkisini kurabilir.

Menii Yonetim Sistemleri

Biligim sistemleri hakkinda bilgi sahibidir.

Restoran isletmelerinde bilisim sistemleri hakkinda bilgi sahibidir.

Menii yonetim sistemlerini ve kavramini bilir.

Menii Yonetim Sistemleri

Biligim sistemleri hakkinda bilgi sahibidir.

Restoran igletmelerinde bilisim sistemleri hakkinda bilgi sahibidir.

Menii yonetim sistemlerini ve kavramini bilir.

Meniide Pazarlama

Meniide pazarlamanin tanimini yapabilir, 5Snem ve amacini agiklayabilir.

Pazar aragtirmalar1 yapabilir.

Tutundurma faaliyetleri hakkinda bilgi sahibidir.




Tarih

Ders Konular

Tlgili Program
Yeterliligi

02.02.2026

Oryantasyon

PY20 - PY21

09.02.2026

Menii Kavram, Tarihi ve Onemi

PY20 -PY21

16.02.2026

Ment Yapist

PY20 - PY21

23.02.2026

Meni Tirleri

PY20 - PY21

02.03.2026

Menii Planlama

PY20 - PY21

09.03.2026

Menii Tasarimi

PY20 - PY21

23.03.2026

Menii Tasarimi

PY20 - PY21

ol N]JoojJOoa]lhr~r]lO]IDN]E

30.03.2026

Meniide Maliyet

PY20 - PY21

06.04.2026

Vize Haftasi

%40

13.04.2026

Menii Fiyatlandirma

PY20 - PY21

20.04.2026

Menii Miihendisligi

PY20 -PY21

27.04.2026

Menii Miihendisligi

PY20 - PY21

04.05.2026

Menii Yonetim Sistemleri

PY20 -PY21

11.05.2026

Menii Yonetim Sistemleri

PY20-PY21

18.05.2026

Meniide Pazarlama

PY20 -PY21

01.06.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%060

15.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%60




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar, 6gretim elemani ders notlar1 ve
derste verilen bilgiler esas alinarak hazirlanacak bir vize ve bir final sinavi
araciligiyla yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40, finalin katkisi ise %
60°tir. Gegme notu 100 tizerinden 60°tir.

Ornek Sorular

1) ILMeniideki yiyecekler, yenilme sirasindan bagimsiz olarak
diizenlenmelidir.
I1. Meniiniin okunmasi kolay olmahdir.
II1. Menii, isletmenin dekorunu tamamlamaldir.
IV. Menii, miisteri beklentilerini yansitmahdir

Yukaridakilerden hangileri meniiniin genel sunumunda dikkat edilmesi
gereken hususlardandir?

A lvell D. I, 1l ve IV

B.1velll E.LIL I velV

C.I,HvelV

2) Asagidakilerden hangisi Amerikan Tipi kahvaltida yer almaz?
A. Kahve D. Tereyagi

B. Borek cesitleri E. Taze meyve salatasi

C. Taze yumurta

3) Asagidakilerden hangisi meniide biitiinliigii saglamak i¢in kullanilan
yontemlerden biri degildir?

A. Eksen yontemi D. Cergeve yontemi

B. Beyaz alan yontemi E. Ug nokta yontemi

C. Vurgulama yontemi

Cevap Anahtari

1) D 2) B

Kaynak Kitap

Ogretim Elemam Ders Notlar

Menii Yonetimi - Dog. Dr. Pinar Temizkan, Dog¢. Dr. Duran Cankiil — Detay
Yaymcilik, 2019

Menii Planlama ve Yonetimi - Hiiseyin Altinel — Detay Yaymncilik, 3. Baski,
2017

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Menii Miihendisligi - Doc. Dr. Murat Dogdubay, Ogr.Gor. Gencay Saatc1 —
Detay Yayincilik, 2014

Sahin, E. & Yazicioglu, 1. (2018). Menii Tasariminin Yemek Se¢im
Kararmna Etkisi Uzerine Bir Degerlendirme. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 6(4), 900-913.

Mutfak Yoénetimi - Dog. Dr. Serkan Sengiil, Dog. Dr. Alper Kurnaz - Detay
Yayincilik, 2021




(AS120) GIDA GUVENLIGI VE KALITE YONETIM SISTEMLERI

DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER

Oda Numarasi

2. Kat

Ofis Saatleri

Sal1 13.30 - 16.00

E-posta

zeynep.yurudur@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamani

Sali: 08.15 —-10.00

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, 6grenciye gida giivenligi ve kalite yonetim sistemiyle
uygun iiriin ve hizmet liretiminin saglanmasi i¢in iiretim agamasindan,
pazarlama ve satis sonrasi hizmetlere kadar olan tiim asamalari
Ogrenmesini saglamak, gida giivenligi riskleri ve bu risklere karsi kritik
kontrol noktalarinda alinabilecek Onlemler, kalite, gida kalite
kontroliiniin temel kavramlari, prensipleri ve yontemleri, kontrol
kartlari, toplam kalite yonetimi, kalite yonetim sistemleri, gida kalitesi
ve glivenligi yonetim sistemleri konularinda bilgi kazandirmaktir.

Konu ve ilgili Kazanim

Oryantasyon

Ders konulari ve igerikleri, kullanilacak kaynaklar hakkinda bilgi sahibidir.

Sinavlar ve degerlendirmeler hakkinda bilgi sahibidir.

Gida giivenligi ve kalite yonetimi ile ilgili kavramlar bilir.

Gida Kontrolii ve Mevzuati

Saglikli ve kaliteli gida tiiketimi ve gida sanayi hakkinda bilgi sahibidir.

Mevzuat ve gida mevzuati hakkinda bilgi sahibidir.

Gida kontroliinde tanimlari, yetki ve sorumluluklar1 bilir.

Kalite Kavram ve Gidalarin Kalite Ogeleri

Kalite kavramini agiklayabilir.

Gidalarin kalite 6gelerini siralayarak agiklayabilir.

Gidalarin kalite degisimi ve raf dmrii ile ilgili bilgi sahibidir.

Tiirkiye’de Gida Kodeksi ve Gida Kontrolii

Gida kontroliiniin 6neminin bilincindedir.

Gida yasasi ve kapsamini bilir.

Tiirkiye’de gida kodeksi (yonetmelikler ve tebligler) ve gida kontrolii
hakkinda bilgi sahibidir.

Gida Standartlar: ve Kontrol Kriterleri

Ulusal ve uluslararasi gida standartlari ve kontrol Kriterlerini bilir.

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) ve Standartlar1 hakkinda bilgi sahibidir.

Codex Alimentarius Commission (CAC) ve Standartlar1 hakkinda bilgi
sahibidir.

Kalite Giivence Sistemi

Kalite giivence sisteminin amaglarini ve faydalarini bilir.

TS-EN-ISO 22000 hakkinda bilgi sahibidir.

Gida isletmelerinde iyi tiretim uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibidir.

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarinin (HACCP) Tanim ve
Genel Prensipleri

HACCP sisteminin tanimini yapabilir ve ilkelerini agiklayabilir.

Gidalardaki biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerin bilincindedir.

HACCP programimin uygulanmasi hakkinda bilgi sahibidir.




Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarinin (HACCP) Tanim ve
Genel Prensipleri

HACCP uygulamasinin adimlarini gergeklestirebilir.

HACCP uygulama alanindaki {iriinleri bilir.

Giivenli iirlinlerin planlanmasi ve gergeklestirilmesi i¢in gerekli ¢aligsmalart
yapabilir.

Gida Mevzuati Acisindan Gidalarda Bulunan Kontaminantlar
Bakteriler, kiif ve viriisler gibi mikrobiyolojik bulasanlar hakkinda bilgi
sahibidir.

Nitrat, agir metaller ve pestisitler gibi kimyasal bulasanlar hakkinda bilgi
sahibidir.

Bulasan radyoaktif maddeler hakkinda bilgi sahibidir.

Gida Mevzuat1 Acisindan Gidalarda Bulunan Kontaminantlar
Bakteriler, kiif ve viriisler gibi mikrobiyolojik bulasanlar hakkinda bilgi
sahibidir.

Nitrat, agir metaller ve pestisitler gibi kimyasal bulaganlar hakkinda bilgi
sahibidir.

Bulasan radyoaktif maddeler hakkinda bilgi sahibidir.

Kalite Yonetim Sistemleri

Stirekli gelisim (PUKD) dongiisii ve kalite gemberleri hakkinda bilgi sahibidir.
TS-EN-ISO 9001:2008 ve TS-EN-ISO 22000 hakkinda bilgi sahibidir.

ISO Kalite Yonetim Sistemleri hakkinda bilgi sahibidir.

Kalite Yonetim Sistemleri

Siirekli gelisim (PUKD) dongiisii ve kalite gemberleri hakkinda bilgi sahibidir.
TS-EN-ISO 22000 hakkinda bilgi sahibidir.

ISO Kalite Yonetim Sistemleri hakkinda bilgi sahibidir.

Mutfakta Kalite Yonetimi

Mutfakta yemeklerin kalite kontroliinii yapabilir.

Besin hazirlama ve pisirmede hijyen kurallarina uygun tedbirler alabilir.
Depolarin stok, giris-¢ikis kontrolleri ve 1s1 kontrollerini yapabilir.
Gida Kontrol Orgiitleri ve Gida Giivenligindeki Rolleri
Enternasyonal gida giivenligi hakkinda bilgi sahibidir ve dneminin
bilincindedir.

FAO/WHO hakkinda bilgi sahibidir.
Avrupa Birligi ve Amerika Birlesik Devletlerindeki gida kontrol orgiitleri
hakkinda bilgi sahibidir.




Tarih

Ders Konular

Tlgili
Program
Yeterliligi

02.02.2026

Oryantasyon

PY15-PY16

09.02.2026

Gida Kontrolii ve Mevzuati

PY15-PY16

16.02.2026

Kalite Kavranu ve Gidalarmn Kalite Ogeleri

PY15-PY16

23.02.2026

Tiirkiye’de Gida Kodeksi ve Gida Kontrolii

PY15-PY16

02.03.2026

Gida Standartlar1 ve Kontrol Kriterleri

PY15-PY16

09.03.2026

Kalite Giivence Sistemi

PY15-PY16

23.03.2026

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarinin (HACCP)
Tanimi1 ve Genel Prensipleri

PY15-PY16

30.03.2026

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarinin (HACCP)
Tanimi ve Genel Prensipleri

PY15-PY16

06.04.2026

Vize Haftasi

%40

13.04.2026

Gida Mevzuati Ac¢isindan Gidalarda Bulunan Kontaminantlar

PY15-PY16

20.04.2026

Gida Mevzuat1 Acisindan Gidalarda Bulunan Kontaminantlar

PY15-PY16

27.04.2026

Kalite Yonetim Sistemleri

PY15-PY16

04.05.2026

Kalite YOnetim Sistemleri

PY15-PY16

11.05.2026

Mutfakta Kalite YOnetimi

PY15-PY16

18.05.2026

Gida Kontrol Orgiitleri ve Gida Giivenligindeki Rolleri

PY15-PY16

01.06.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%060

15.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar, 6gretim elemani ders notlar1 ve
derste verilen bilgiler esas alinarak hazirlanacak bir vize ve bir final sinavi
araciligiyla yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40, finalin katkisi ise %
60°tir. Gegme notu 100 tizerinden 60°tir.

Ornek Sorular

1) Asagida hijyenik-toksikolojik Kkaliteyi belirleyen 6gelerden hangisi
biyolojik gruba aittir?

A. Yaprak D. Akrilamid
B. Mikotoksin E. Monomer Kalintisi
C. Katki Maddesi

2) Gida maddelerinin her tiirlii bozulma ve bulasma riskinden
uzaklastirilarak tiiketime uygun halinin saglanarak korunmasi asagidaki
kavramlardan hangisiyle aciklanmaktadir?

A. Gida Yasasi D. Gida Hijyeni
B. Gida Mevzuati E. Gida Giivenligi
C. Gida Birligi

3) Asagidakilerden hangisi Tiirk Gida Kodeksi kapsamindaki
yonetmeliklerden biri degildir?

A. Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Y&netmelik

B. Su Uriinleri Yonetmeligi

C. Gida Isimnlama Yonetmeligi

D. Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y &netmelik
E. Gida Depolama Y 6netmeligi

Cevap Anahtan

1)B 2)E 3)E

Kaynak Kitap

Ogretim Elemam Ders Notlar

Gida Giivenligi ve Gida Mevzuati - Prof. Dr. Nevzat Artik, Prof. Dr.
Nevin Sanlier, Dog. Dr. Aybuke Ceyhun Sezgin — Detay Yayincilik, 4.
Baski, 2022

Gida Kalite Kontrolliniin Esaslari ve Gida Glvenligi Yonetim Sistemleri -
Prof. Dr. Fikri Basoglu - Dora Yayincilik, 3. Baski, 2016

Yardimer Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Toplu Yemek isletmeleri i¢in Yiyecek icecek Yonetimi - Dog. Dr. Mehmet
Oguzhan Ilban, Giircan Karadut - Detay Yayincilik, 1. Basim, 2018

Toplam Kalite Yonetimi - Prof. Dr. Orhan Kiigiik - Seckin Yayincilik, 4.
Baski, 2021




(AS112) GIDA URETIM VE SAKLAMA ILKELERI DERSI

Ogretim Uyesi Ogr. Gor. Sevim Zeynep BEKLER

Oda Numarasi 2. Kat
Ofis Saatleri Sali: 15.15-17.00

E-posta zeynep.yurudur@gop.edu.tr

Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atélyesi

Ders Zaman Pazartesi: 09.15 — 16.00

Bu dersin amaci, 6grenciye gida isleme yontemlerinin ve ilkelerinin,
gidalarda goriilen muhtemel bozulmalarin, sebeplerinin ve gida
maddelerinin bozulmadan tiiketilebilmesi i¢in Ongdriilen muhafaza
yontemleri ve esaslariin 6gretilmesidir.

Oryantasyon

Ders konulari ve igerikleri, kullanilacak kaynaklar hakkinda bilgi sahibidir
Sinavlar ve degerlendirmeler hakkinda bilgi sahibidir

Gida iiretimi ve muhafazasi ile ilgili kavramlar bilir

Gida ve Mikroorganizmalar

Gidalarda mikrobiyal aktiviteyi ve gelismeyi etkileyen faktorleri bilir
Bulasma kaynaklar1 hakkinda bilgi sahibidir

Gida zehirlenmeleri hakkinda bilgi sahibidir

Gidalarda Mikrobiyal Faaliyetleri Kontrol Altina Alma

Gidalarda yaygin mikrobiyal riskleri bilir

Kontaminasyonun dnlenmesi i¢in 6nlem alabilir

Gidalarda mikrobiyal faaliyetleri kontrol altina almayi bilir

Fermantasyon

Fermantasyonun tanimini yapabilir ve ¢esitlerini, 6zelliklerini, fermantasyon
tizerinde etkili faktorleri agiklayabilir

Alkolik ve asidik fermantasyon iiriinlerini, kullanim alanlarini, bu iiriinlerin
iiretim hatalarini ve hastaliklarini agiklayabilir

Fermantasyon iiriinlerini tiretebilir

Siit Uriinleri

Siitiin yapisi, 6zellikleri, bilesimini etkileyen faktorler, pastorize ve sterilize
siitiin farklari, i¢cme siitlerinin depolanmasi hakkinda bilgi sahibidir

Yogurt, tereyagi, peynir, dondurma vb. siit iiriinlerinin igerigi, tiretimi,
ozellikleri ve depolama kosullari ile ilgili bilgi sahibidir

Yogurt, tereyagi, peynir, dondurma vb. siit lirlinlerinin kusurlarini bilir ve bu
tirlinleri kalitesini degerlendirebilir

Bitkisel Yaglar, Et ve Et Uriinleri

Yaglarin kimyasal yapisini, ¢esitlerini, iretimini ve beslenmedeki dnemini
aciklayabilir

Etin tanimin1 yapabilir ve yapisini, kalite 6zelliklerini ve beslenmedeki
Onemini agiklayabilir

Et, fermente ve diger et {irlinlerinin {iretimini, kalite 6zelliklerini, bu
tirlinlerdeki bozukluklari ve alinmasi gereken dnlemleri agiklayabilir, saklama
kosullarini bilir

Sebze ve Meyve Uriinleri

Dersin Amaci

Konu ve Tlgili Kazanim




Meyve ve sebzelerin tanimini, bilegimini ve arasindaki farkliliklar: bilir

Meyve ve sebzelerin cesitli yontemlerle muhafazasinda ve islenmesinde
uygulanan iglemleri bilir

Cesitli meyve sebze iiriinlerinin iiretimini tasarlar,uygular ve analiz eder

Tahil Uriinleri

Tahillarin tanimini, yapisini, ¢esitlerini ve beslenmedeki yerini bilir

Tahillarda ve tahil iiriinlerinde kalite 6zelliklerini ve bunlan etkileyen sartlari,
iiretim ve muhafaza kosullarini agiklayabilir

Uretim parametrelerinin cesitli hububat iiriinlerinde
son {iriin kalitesi ilizerine etkilerini kavramistir

Isil islemlerle Gida Muhafazasi

Is1l islemlerin hedeflerini siralayabilir

Is1l islemlerin temel ilkelerini agiklayabilir

Is1l islemlerde kullanilan yontemleri bilir ve uygulayabilir

Isil Islemlerle Gida Muhafazasi

Kurutarak muhafazanin ilkelerini bilir

Kurutmanin gidalar ve mikroorganizmalar iizerine etkilerini bilir

Kurutarak muhafaza yontemlerini uygulayabilir

Gidalarin Dondurarak, Sogutarak ve Isinlarla Muhafazasi

Sogutmanin mikroorganizmalara etkilerini ve sogukta muhafaza kosullarini
bilir

Dondurarak muhafaza i¢in 6n islemleri uygulayabilir

Dondurarak muhafaza yontemlerini uygulayabilir ve mikroorganizmalara
etkisini bilir

Gidalarin Dondurarak, Sogutarak ve Isinlarla Muhafazasi

Gidalarda 1ginlamanin kullanimi hakkinda bilgi sahibidir

Isinlama dozajlar ve uygulama kosullarini bilir

Isinlamanin mikroorganizmalar iizerine etkisi hakkinda bilgi sahibidir

Gidalarin Kimyasal Koruyucularla Muhafazasi

Gida katki maddelerinin tagimasi gereken 6zellikleri bilir

Gida katki maddelerinin kullanim1 ve dikkat edilecek noktalar ile ilgili bilgi
sahibidir

Gidalarda kullanilan katki maddelerini ve etkilerini bilir

Gidalarin Muhafazasinda Kullanilan Diger Yontemler

Gidalarin muhafazasinda kullanilan giincel yontemler hakkinda bilgi sahibidir

Gidalarin muhafazasinda kullanilan diger yontemlerin 6rneklerini bilir

Gidalarin muhafazasinda kullanilabilecek yeni yontemler i¢in fikir yiiriitebilir




Tarih

Ders Konulari

Tlgili
Program
Yeterliligi

03.02.2026

Oryantasyon

PY10 - PY16

10.02.2026

Gida ve Mikroorganizmalar

PY10 - PY16

17.02.2026

Gidalarda Mikrobiyal Faaliyetleri Kontrol Altina Alma

PY10 - PY16

24.02.2026

Fermantasyon

PY10 - PY16

03.03.2026

Siit Uriinleri

PY10 - PY16

10.03.2026

Bitkisel Yaglar, Et ve Et Uriinleri

PY10 - PY16

24.03.2026

Sebze ve Meyve Uriinleri

PY10 - PY16

O |IN|]O|J]OlR]WIN]PEF

30.03.2026

Tahil Uriinleri

PY10 - PY16

07.04.2026

Vize Haftasi

%40

14.04.2026

Is1l Islemlerle Gida Muhafazasi

PY10 - PY16

21.04.2026

Is1l Islemlerle Gida Muhafazasi

PY10 - PY16

28.04.2026

Gidalarin Dondurarak, Sogutarak ve Isinlarla Muhafazasi

PY10 - PY16

05.05.2026

Gidalarin Dondurarak, Sogutarak ve Isinlarla Muhafazasi

PY10 - PY16

12.05.2026

Gidalarin Kimyasal Koruyucularla Muhafazasi

PY10 - PY16

19.05.2026

Gidalarin Muhafazasinda Kullanilan Diger Y 6ntemler

PY10 - PY16

02.06.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%060

16.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar, 6gretim elemani ders notlar1 ve
derste verilen bilgiler esas alinarak hazirlanacak bir vize ve bir final sinavi
araciligiyla yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40, finalin katkisi ise %
60°tir. Gegme notu 100 tizerinden 60°tir.

Ornek Sorular

1. Sekerler 4. Yag asitleri
2. Vitaminler 5. Alkoller
3. Aminoasitler 6. Mineraller

1) Gida kaynakh mikroorganizmalar enerji kaynagi olarak
yukaridakilerden hangisini kullanir?

A.134ve5 D.35ve6

B.1,24veb6 E.2,3veb

C.245veb

2) Bir mikroorganizmanin gelisebildigi en diisiik ve en yiiksek sicakhk
asa@idakilerden hangisidir?

A. 14°C ve 70°C D. 34°C ve 100°C

B. 24°C ve 80°C E. 24°C ve 75°C

C. 34°C ve 90°C

3) a. Kiiflerin olusturdugu toksik maddeler

tanimlanir.

b. Gidalarin 70°C’ta en az 10 dakika tutulmasi

oldiirtir.

C. Genellikle 100 oC’nin altindaki sicakliklarda uygulanan 1s1l isleme
denir.

4) Mikroorganizmalar1 oldiirmek icin asagidaki yontemlerden hangisi
kullamlir?

A. Isil islem D. Kurutma

B. Sogukta muhafaza E. Fermantasyon

C. Dondurarak muhafaza

Cevap Anahtan

1) A
2)D
3) a. Mikotoksin b. Salmonella  c. Pastorizasyon
4) A

Kaynak Kitap

Ogretim Elemam Ders Notlar

Gida Teknolojisi - Prof. Dr. Sidika Bulduk - Detay Yayincilik, 8. Baska,
2016

Gida Giivenligi ve Gida Mevzuati - Prof. Dr. Nevzat Artik, Prof. Dr.
Nevin Sanlier, Dog. Dr. Aybuke Ceyhun Sezgin — Detay Yayincilik, 4.
Baski, 2022

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Mutfakta Gidam Isliyorum - Prof. Dr. Birol Saygi, Prof. Dr. Sebnem
Tavman - Detay Yayincilik, 2021




(AS116) KARIYER PLANLAMA DERSI

Ogretim Uyesi Ogr. Gor. Ercan POLAT

Oda Numarasi 151
Ofis Saatleri Persembe: 10.00 — 12.00

E-posta ercan.polat@gop.edu.tr
Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atélyesi

Ders Zamam Carsamba: 09.15 — 10.00

Insan Kaynaklari ile ilgili temel bilgileri vermek. Ogrencinin, ekonomi
bilimine goére, ekonominin temel oOzelliklerini kavrayabilmesini,
ekonominin temel 6zelliklerine gore ekonomik analiz yontemlerini ve
ekonomik sistemleri taniyabilmesini, talebi belirleyen faktorleri ve talep
esnekligini analiz edebilmesini, tiiketici denge olusumunu, arzi
belirleyen faktorleri ve arz esnekligini, iiretici denge olusumunu analiz
Dersin Amaci edebilecek ve iretim maliyetleriyle ilgili temel kavramlar
taniyabilmesini, piyasa dengesinin olusumunu kavrayabilmesini, talebi
ve arz1 etkileyen faktorlerin piyasa dengesine etkilerini analiz
edebilmesini, istihdamin ekonomik etkilerini, fiyatlar genel diizeyindeki
ve Uretim diizeyindeki degismelerin etkilerini analiz edebilmesini, para
arz ve talebini analiz edebilmesini, para ve maliye politikalarmi ve
etkilerini kavrayabilmesini saglamaktir.

Oryantasyon Haftasi

Asecilik 6grencilerimize alan tanitim1 ve dersin genel tanitimi yapilir.

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

insan Kaynaklar1 Yonetiminin Tanim

Etkin sozlIii ve yazili iletisim kurar

Isletme yéneticiligi yetkinligine sahip olur

insan kaynaklari tanimin1 yapabilir

Personel Yonetiminden Insan Kaynaklar1 Yonetimine Gegis

Sorumlulugu altinda ¢alisanlarin performanslarini objektif olarak degerlendirir
ve denetler

Personel yonetimi ile insan kaynaklar arasindaki farki bilir

Bilgiyi mesleki uygulamada kullanabilme yetenegi olur

isletmecilik Alaninda Bir Fonksiyon Olarak insan Kaynaklari
Yonetiminin Onemi.

insan Kaynaklar1 Béliimiiniin Orgiitlenmesi

Isletme yoneticiligi yetkinligine sahip olur

Insan kaynaklari rgiitlenmesini bilir

Is Tanimlarm bilir

Insan Kaynaklar1 Yonetiminin Temel ilkeleri

Isletmelerin dogal ve toplumsal ¢evrelerine kars1 sorumluluklarinin bilincinde
olur.

Ogrenim siiresince elde edilen bilgileri neden sonug iliskileri ile
degerlendirerek.

Bilgiyi mesleki uygulamada kullanabilme yetenegi olur

is Analizi

Is Analizi Yontemlerini bilir

Is Analizi Siirecini bilir

Konu ve Ilgili Kazanim




Insan Kaynaklar1 uygulamalarma iliskin teorik bilgilere sahip olur ve bu
konuda analiz yapabilir

Is Tanim

Is Tanimlarin bilir

Is Gereklerini bilir

Isletme problem analizlerini yapar.

Isgoren Bulma ve Secme

Bagimsiz ¢alisma ve insiyatif kullanma becerisini kazanir

Isletmelerin dogal ve toplumsal ¢evrelerine kars1 sorumluluklarinin bilincinde
olur.

Ogrenim siiresince elde edilen bilgileri neden sonug iliskileri ile
degerlendirerek, hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiya¢ duyulacagim
takdir eder.

Insan Kaynaklarinin Egitimi

Bilgiyi mesleki uygulamada kullanabilme yetenegi olur

Problem ¢dzmede yaraticilik ve yeni durumlara uyarlanabilme becerisini
kazanir

Yenilik¢i yaklagimlarla is fikirleri iiretir

Performans

Sorunlar karsisinda ¢oziim getirir becerisi kazanir

Bilgiyi mesleki uygulamada kullanabilme yetenegi olur

Isletme problem analizlerini yapar.

Is Degerlemesi

Sorumlulugu altinda ¢alisanlarin performanslarini objektif olarak degerlendirir
ve denetler

Bilgiyi mesleki uygulamada kullanabilme yetenegi olur

Problem ¢dzmede yaraticilik ve yeni durumlara uyarlanabilme becerisini
kazanir

Ucret Yonetimi

Universitede edindigi birikimi bulundugu toplumun kiiltiirel ve tarihsel
yapistyla iligkilendirir ve toplumun farkli katmanlarina iletir.

Insan kaynaklari iicret yonetimini bilir

Bilgiyi mesleki uygulamada kullanabilme yetenegi olur

Isgoren Devir Hizi

Alan ile ilgili uygulamalar1 ¢calisma arkadaslarina, igverene anlatabilir, ekip
calisma becerisi

Sorunlar karsisinda ¢oziim getirir becerisi kazanir

Bilgiyi mesleki uygulamada kullanabilme yetenegi olur

Isgoren Saghg ve Is Giivenligi

Alan ile ilgili konularda, is giivenligi, is¢i saglig1 ve cevre koruma bilgisi ve
bilincine sahip olur

Universitede edindigi birikimi bulundugu toplumun kiiltiirel ve tarihsel
yapistyla iligkilendirir ve toplumun farkli katmanlarina iletir.

Bilgiyi mesleki uygulamada kullanabilme yetenegi olur




Tarih

Ders Konular

Tgili
Program
Yeterliligi

03.02.2026

Oryantasyon Haftas1

PY5-PY15

10.02.2026

Insan Kaynaklari Y6netiminin Tanimi

PY5-PY15

17.02.2026

Personel Yénetiminden Insan Kaynaklar1 Yonetimine Gegis

PY5-PY15

24.02.2026

Isletmecilik Alaninda Bir Fonksiyon Olarak Insan Kaynaklari
Yo6netiminin Onemi.
Insan Kaynaklar1 Béliimiiniin Orgiitlenmesi

PY5-PY15

03.03.2026

Insan Kaynaklari Yénetiminin Temel Ilkeleri

PY5-PY15

10.03.2026

Is Analizi

PY5-PY15

24.03.2026

Is Tanimu

PY5-PY15

30.03.2026

[s géren Bulma ve Segme

PY5-PY15

07.04.2026

Vize Haftasi

%40

14.04.2026

Insan Kaynaklarmin Egitimi

PY5-PY15

21.04.2026

Performans

PY5-PY15

28.04.2026

Is Degerlemesi

PY5-PY15

05.05.2026

Ucret Yonetimi

PY5-PY15

12.05.2026

Is géren Devir Hiz1

PY5-PY15

19.05.2026

Is goren Saghgi ve Is Giivenligi

PY5-PY15

02.06.2026

Donem Sonu Final Simavi

%060

16.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitlilen tartigmalar esas
almarak hazirlanacak olan dogru ve yanlis, bosluk doldurma ve ¢oktan secmeli
sorulardan olusan bir vize ve bir final aracilifiyla yapilacaktir. Vizenin
ortalamaya katkis1 % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100 lizerinden 60 tir.

Ornek Sorular

1)Asagidakilerden hangisi insan kaynaklar bilgi sisteminin yararlarindan biri
degildir?

A) Veri dogrulugunda artis

B) Verimlilikte artis

C) Daha kullanigh ve kaliteli sonuglar elde etme

D) Personelin performansinda artig

E) Islem hizinda artis

2) Personelin izin ve yillik tatilleri disinda programlanmamis bir bigimde ise
gec gelmesi ya da hi¢ gelmemesi durumuna ne ad verilir?

A)izin B) Tatil C) Dontisiim

D) Devamsizlik E) Isten ¢ikma

3)Asagidakilerden hangisi toplu is uyusmazliklarinda baris¢1 ¢6ziim
yollarindan biri degildir?

A)Uzlagtirma B)Zorunlu arabuluculuk C)Grev

D)Tahkim E)Olagan arabuluculuk

4)Asagida verilen is s6zlesmesinden dogan borglardan hangisi igverene aittir?
A)Sadakat borcu

B)Rekabet etmeme borcu

C) Esit igslem yapma borcu

D)Emir ve talimatlara uyma borcu

E)isi 6zenle yapma borcu

5)Asagida verilen is sdzlesmesinden dogan borg¢lardan hangisi isverene aittir?
A)Sadakat borcu

B)Rekabet etmeme borcu

C)Esit islem yapma borcu

D)Emir ve talimatlara uyma borcu

E)isi 6zenle yapma borcu

Cevap Anahtan

1)D 2)D 3)C 4)C 5D

Kaynak Kitap

Ogretim Eleman Ders Notlari

INSAN KAYNAKLARI YONETIMI E-ISBN 978-975-06-4063-6 .
ESKISEHIR, Aralik 2020

Dursun BINGOL, insan Kaynaklar1Yénetimi, Beta Yayinlari, Istanbul, 2010

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Ders notlar1, Megep yayinlar1 Zeyyat SABUNCUOGLU, Insan Kaynaklar
Yénetimi, Beta Yayinlari, Istanbul, 2011




(SEC104) SECMELI UNIVERSITE DERSLERI

Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Ogretim Elemam

Oda Numarasi 151
Ofis Saatleri Carsamba 10.15 — 12.00

E-posta sinan.keskin@gop.edu.tr

Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atdlyesi
Carsamba: 13.15 — 15.00

Ders Zaman

Iletisim teknolojilerindeki ilerlemelerin insan1 hizla yalmzlastirdigi ve
toplumdan giderek soyutladigi bir ¢agda Degerler Egitimi dersinin amaci,
ogrencilerimize hem insan olarak kendi degerini anlatmak; hem de sosyal bir
varlik olarak birlikte yasadig1 insanlara kars1 sorumluluklarini hatirlatmaktir. Bu
kapsamda hem ulusal hem de evrensel nitelik tagiyan degerlere kars1 farkindalik
olusturmak dersin amaclar1 arasindadir. Boylece 6grencilere kendi hayatlarini,
degerler baglaminda sorgulama ve yeniden gozden gecirme firsatinin da
sunulacag diisiiniilmektedir.

Dersin Amaci

Uyum Haftasi

Duyarhhk

Yakin ¢evresinde meydana gelen toplumsal sorunlarin neler oldugunu kavrar.

Kiiresel anlamda meydana gelen sorunlarinin neler oldugunu degerlendirir.

Toplumsal ve kiiresel sorunlara farkindalik kazandirip, ¢6ziim 6nerilerinin
tiretir.

Tabi gevrenin dnemini kavrar.

Yardimseverlik

Yardimseverligin, hicbir karsilik beklenmeden ihtiyaci olan i¢in yapilan
eylemler oldugunu bilir.

Toplumda sosyal adaletin ve karsilikli anlayigin gelismesi adina yardimlagsmanin
O6nemini kavrar.

Konu ve ilgili Kazanim Yardimseverlik degerinin, toplumun her bireyine birtakim sorumluluklar
viikledigini kavrar.
Hosgorii

Her insanin dogustan gelen ya da kisisel yonelimlerinin sonucu olan birtakim
farkliliklara sahip oldugunun ve bu farkliliklarin bizleri daha iyi ya da daha kot
kisiler yapmadigini kavrar.

Her farkliligin, bu farklilig1 paylasan insanlarin sayisindan bagimsiz olarak esit
o6l¢tide saygiy1 hak ettigini bilir.

“Hosgorii” kavraminin, “hos” olmayana kars1 tahammiil gsterme degil;
farkliliklara sayg1, onlar1 tanima ve kabul etme anlamina geldigini analiz eder.

Sevgi

Bir birey olarak diinyay1 anlamada ve anlamlandirmada sevgi dilini kullanir.




Konu ve ilgili Kazanim

Diiriistlitk

Bireylerin hayat siirdiigii toplumda diiriist bir insan olma bilincinde hareket
etmesinin gerekliligini kavrar.

Iyilik baglaminda hayat siirme bilincinin 6nemini kavrar.

Aile Birligine Onem Verme

Alile olmanin 6nemini kavrar.

Ailede sevgi, sayg1, hosgorii, isbirligi ve birlikteligin, mutlu bireyler i¢in
Onemini analiz eder.

Sorumluluk

Bireyin hem kendisine, hem de ¢evresine (aile, iilke, diinya) kars1
sorumluluklarini kavrar.

Adalet

Adalet ve esitlik kavramlarinin ayn1 seyler olmadigini kavrar.

Adil bir toplum i¢in devletler kadar bireylere de dnemli sorumluluklar
diistiigiinii analiz eder.

Toplumsal ¢atigmalarin 6nlenmesi i¢in sosyal adaletin dnemini analiz eder.

Cahskanhk

Caligkanlik ve iiretken olmanin 6nemini kavrar.

Caligkanlik ve iiretken olmanin bireye kazandirdiklarimin farkina varir.

Bagarili olmus insanlarin pes etmeyen, ¢aliskan karakterde olduklarini analiz
eder.

Saygi

Birey olarak diinyay1 anlamada ve anlamlandirmada saygiy1 6n planda tutmanin
O6nemini agiklar.

Bir birey olarak farkliliklara sayginin ne demek oldugunu analiz eder.

Tasarruf

Cevremizi kusatan tiiketim kiiltiiriine kars1 farkindalik kazanir.

Toplumun bir pargasi olarak sinirl kaynaklarla sinirsiz bir sekilde tiiketmenin
miimkiin olmadigin1 ancak tasarrufla bir dengenin olusabilecegini kavrar.

Vatanseverlik

Vatanseverligin, sdylemle degil eylemle ilgili bir deger oldugunu kavrar.

Dogal ve kiiltiirel] mirasa duyarlilifin, vatanseverligin 6nemli bir unsuru
oldugunu degerlendirir.

Vatanseverligin, bir gérev ahlaki gerektirdigini analiz eder.

Genel Degerlendirme

Degerlerimiz dersinin kendisinde olusturdugu farkindaliklar1 degerlendirir.

Degerlerimiz dersinin kendisinde olusturdugu davranis degisikliklerinizi
analiz eder.




Tarih

Ders Konular:

ilgili Program
Yeterligi

02.02.2026

Uyum Haftasi

09.02.2026

Duyarlilik

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

16.02.2026

Yardimseverlik

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

23.02.2026

Hosgorii

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

02.03.2026

Sevgi

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

09.03.2026

Diiriistliik

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

23.03.2026

Aile Birligine Onem Verme

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

30.03.2026

Sorumluluk

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

06.04.2026

Ara Sinav

%40

13.04.2026

Adalet

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

20.04.2026

Caligkanlik

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

27.04.2026

Saygi

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

04.05.2026

Tasarruf

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

11.05.2026

Vatanseverlik

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

18.05.2026

Genel Degerlendirme

PY1-PY2-PY7-PY19-PY20

01.06.2026

Doénem Sonu Sinavi

%60

15.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%060




Bu dersin degerlendirmesi, igerik olarak belirlenen temel degerlere dayali olarak hazirlanacak proje
gorevleriyle gergeklestirilecektir. Proje gorevinin gegme notuna etkisi % 100’ diir.

Ayrica, kaynak kitaplar ve derste yiiritiilen tartismalar esas alinarak hazirlanacak olan goktan segmeli
bir vize ve bir final araciligryla da degerlendirme yapilabilecektir.

Vizenin ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60°tir. Gegme notu 100 tizerinden 60°tir.

Degerlendirme

Secilen degere yonelik hazirlanan projeler su kriterlere gore degerlendirilecektir:
. Gerekli yazigmalarin yapilmast

. On hazirlik siirecinin tamamlanmasi

Proje Degerlendirme
Olgiitleri . Projenin uygulanip tamamlanmasi (20 puan)

. Proje posterinin ve raporunun hazirlanmasi (20 puan)
. Projenin zamaninda sinifta sunulmasi (20 puan)
. Diizen ve tertip (20 puan)

. Harcanan zaman ve emek (20 puan)

https://www.youtube.com/watch?v=0SvQOb8q7fk&t=88s
https://www.youtube.com/watch?v=OKHvuUz5EzE
https://www.ntv.com.tr/saglik/hosgoru-mutlu-ediyor-basariya-ulastiriyor-16-
kasimuluslararasi-hosgoru-gunu,RgzYplhygUu2QsG7Ywe0Yw
https://www.youtube.com/watch?v=vwAFguJLTGk
https://www.youtube.com/watch?v=U-egpNmlgpY
https://www.youtube.com/watch?v=RMtE20My e4
https://www.youtube.com/watch?v=Nmd-jYUiTMO0
https://www.youtube.com/watch?v=t2JBPBIFR2Y
https://www.youtube.com/watch?v=XVNVrhr1pK8
http://mww.cevremuhendisligi.org/index.php/cevre-aktuel/haberler/1067-copleri-
temizlemeye-tesvik-etme-trashtag (Haber 1“Gelmis Gegmis En Yararli Akim #Trashtag,
Copleri Temizlemeye Tesvik Eden Meydan Okuma™)
https://siyamder.org/haberler/basin-bulteni-dunya-temizlik-gunu-lets-do-it-haydi-
yapalimhareketi/

https://www.youtube.com/watch?v=K-lwDSy2fdw
https://www.nkfu.com/adalet-ve-esitlik-kavramlari-arasindaki-iliski/

Yardime1 Dijital
Kaynaklar

https://gelisenbeyin.net/egitimde-adalet-ve-otesi.html



https://www.youtube.com/watch?v=oSvQOb8q7fk&t=88s
https://www.youtube.com/watch?v=OKHvuUz5EzE
https://www.ntv.com.tr/saglik/hosgoru-mutlu-ediyor-basariya-ulastiriyor-16-kasimuluslararasi-hosgoru-gunu,RgzYplhygUu2QsG7Ywe0Yw
https://www.ntv.com.tr/saglik/hosgoru-mutlu-ediyor-basariya-ulastiriyor-16-kasimuluslararasi-hosgoru-gunu,RgzYplhygUu2QsG7Ywe0Yw
https://www.youtube.com/watch?v=vwAFguJLTGk
https://www.youtube.com/watch?v=U-egpNmIqpY
https://www.youtube.com/watch?v=RMtE2oMy_e4
https://www.youtube.com/watch?v=Nmd-jYUiTM0
https://www.youtube.com/watch?v=t2JBPBIFR2Y
https://www.youtube.com/watch?v=XVNVrhr1pK8
https://siyamder.org/haberler/basin-bulteni-dunya-temizlik-gunu-lets-do-it-haydi-yapalimhareketi/
https://siyamder.org/haberler/basin-bulteni-dunya-temizlik-gunu-lets-do-it-haydi-yapalimhareketi/
https://www.youtube.com/watch?v=K-lwDSy2fdw
https://www.nkfu.com/adalet-ve-esitlik-kavramlari-arasindaki-iliski/

(SEC102) SECMELI YABANCI DIL-11 DERSI

Ogretim Elemani Opr. Gor. Ozge GERCEKCIOGLU
Oda Numarasi
Ofis Saatleri
E-posta ozge.gercekcioglu@gop.edu.tr

Derslik Teori: B101

Ders Zamani Cumartesi: 08.15 — 11.00

Derslik UZEM (UZAKTAN EGITIM MERKEZI)

Bu Ders Sonucu Ogrenciler Ingilizcenin Temel Yapilarmi Kullanarak
Dersin Amaci Kendilerini ifade Edebileceklerdir. Bu Ders Ogrencilere Ingilizce Temel
Yapilarin1 Baslangi¢c Diizeyde (Beginner / A1) Vermeyi Amaglar.

Uyum Haftasi

There is / There Are, This/That/These ve Those Yapilari

Evin Béliimleri ve Esyalarin Ingilizce Karsiliklarim Bilir.

There Is / Are Kullanilarak Ornek Ciimle Yazar.

Nesnelerin Konumuna Gore Basit Sifatlar Kullanarak Ciimlede Kullanma Yetisi
Edinilir.

This/That/These ve Those Yapilarin1 Ogrenir

Bu Yapilarin Nesnelerin Konumuna Gére Ifade Edildigini Kesfeder.

Bu Yapilar1 Ciimle icinde Kullanir.

Can ve Can’t Modal Verb I

Can/ Can’t Modal Verbler Kullanilarak Basit
Ciimleler Kurabilir.
Kalib1 Soru Ciimlelerinde Kullanabilir

Konu ve Ilgili Kazanim —— —
Konu Ile Ilgili Alistirmalar1 Cevaplayabilir.

Can ve Can’t Modal Verb 11

Adverbs ( Zarf) Ogrenimi Ile Kurduklar1 Ciimleleri Gelistirirler.

Can ve Can’t Modal Verb 111

Can ve Genis Zaman Kullanimli Ciimle Kurma.

Writing Calismasi

Bu Haftaya Kadar Islenen Zaman Kavramlari ile Tlgili Karsilastirmah
Alistirmalar1 Cevaplayabilir.

Kendilerini ifade Eden Metin Olustururlar.

Reading Calismasi

Ogrendikleri Konulari iceren Metinleri Okuyup Cevaplandirabilir.

WAS /WERE , The Simple Past Tense
Was/Were Ile Basit Ciimleler Kurabilir.




Konu ve Ilgili Kazanim

The Simple Past Tense

Dili Gegmis Zamanda (The Simple Past Tense) Olumlu Ciimle Kurar.

Yapiy1 Olumsuz Ciimle Kalibinda Deneyimler.

Soru Formlarinda Ciimle Kuruluslarini Bilir.

Diizenli/Diizensiz Fiiller

Ogrendigi Fiillerle Gegmis Zamanda Ciimle Kurar.

Reading Calismasi I1

Simple Past Tense Kullanilan Metni Okuyup Sorularini Cevaplandirir.

Simple Past Tense Time Expressions

Bu Zaman Ile Kullanilan Zaman Zarflarini Edinir.

Writing Calismasi 11

Gegmis Zaman Kullanarak Gegirdigi Son Tatili Anlatan Metin Yazabilir.

Simple Present Tense And Simple Past Tense

Genis Zaman ve Gegmis Zamani Karsilagtiran Sorular1 Cevaplayabilir.




Tarih

Ders Konulan

Ilgili Program
Yeterligi

02.02.2026

Uyum Haftasi

09.02.2026

There Is / There Are, This/That/These ve Those Yapilari

PY5-PY15-PY18-PY20

16.02.2026

Can ve Can’t Modal Verb I

PY5-PY15-PY18-PY20

23.02.2026

Can ve Can’t Modal Verb 11

PY5-PY15-PY18-PY20

02.03.2026

Can ve Can’t Modal Verb 1II

PY5-PY15-PY18-PY20

09.03.2026

Writing Calismast

PY5-PY15-PY18-PY20

23.03.2026

Reading Caligsmasi |

PY5-PY15-PY18-PY20

30.03.2026

WAS /WERE, The Simple Past Tense

PY5-PY15-PY18-PY20

06.04.2026

Ara Sinav

%40

13.04.2026

The Simple Past Tense

PY5-PY15-PY18-PY20

20.04.2026

Diizenli/Diizensiz Fiiller

PY5-PY15-PY18-PY20

27.04.2026

Reading Caligmast 11

PY5-PY15-PY18-PY20

04.05.2026

Simple Past Tense Time Expressions

PY5-PY15-PY18-PY20

11.05.2026

Writing Calismasi

PY5-PY15-PY18-PY20

18.05.2026

Simple Present Tense and Simple Past Tense

PY5-PY15-PY18-PY20

01.06.2026

Doénem Sonu Sinavi

%060

15.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%60




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas alinarak hazirlanacak
olan coktan segmeli bir vize ve bir final araciligiyla yapilacaktir.
Vizenin ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100 tizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

S.1. Can you a bike?
A) riding
B) ride
C) to ride
D) rides

S.2.You can cook meal in the
A) livingroom
B) bedroom
C) bathroom
D) kitchen

S.3. an Internet cafe in this town.
A) There are
B) There is
C) There aren’t
D) There be

S.4.Danny at work yesterday, but he ___ at work today.
A)was/ is
B) wasn’t / isn’t
C) was / isn’t
D)is/isn’t

S.5. Ann and Max usually sailing at weekends, but last weekend they tennis.
A) goes / played
B) go / played
C) went / play
D) went / played

Cevap Anahtar

1-b, 2-d, 3-b, 4-c, 5-b

Kaynak Kitap

English for Life (Oxford University Press) + Student’s Book + Workbook +
iTools ( Digital Teaching Resources)

Yardimer Kaynaklar ve
Okuma Listesi

o Oxford Practice Grammar by Norman Coe, Mark Harrison, Ken Paterson
(Oxford University Press)

e English Grammar in Use by Raymond Murhpy (Cambridge University Press)




9.2. SINIF - GUZ DONEMi - DERS PLANLARI

(AS241) ISLETMEDE MESLEKI EGiTiM DERSI

Dr.Selim CAKAR, Ogr.Gor.Sinan KESKIN, Ogr.Gér.Ercan
POLAT, Ogr.Gér. Zeynep BEKLER

Oda Numarasi TOGU/FIRIN

Ogretim Uyesi

Ofis Saatleri Haftanin her giinti 15.00- 16.00 aras1

E-posta flgili Ogretim gorevlilerin mailleri

Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atélyesi

Ders Zamani 4. Donem — Protokol Yapilan isletmelerde 20+5 Saat

Ascilik mesleginde meslegi ile ilgili ¢agdas teknolojilerin 6grenilmesi
ve 0grencilerin, ascilik meslegi ile ilgili temel kavramlar bilgisine sahip
. olmalarini saglamaktir. 3. Dénemde il igi ve il diginda bulunam protokol
Dersin Amaci imzaladigimiz isletmelerde uygulamali olarak yiiriitilmesi, meslek
derslerinde 6grenilen teorik bilgilerin uygulanabilirliginin saglanmasi
amactyla uygulama dersi olarak yiiriitiilmektedir.

Isletmelerde Mesleki Egitim Baslangic

Calisma hayati ve isletme kiiltiirinii 6grenir

Isletmelerde s Yeri Oryantasyon Progran

Isletme icinde faaliyet alanlar1 hakkinda bilgi edinir

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Konu ve i]gi]i Kazanim Isletmelerde mesleki egitim uygulamast
Alani ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alani ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi




Tarih

Ders Konular1

Ilgili Program
Yeterliligi

15.09.2025
19.09.2025

Isletmelerde Mesleki Egitim Baslangici

PY8-PY11-PY15

22.09.2025
26.09.2025

Isletmelerde Is Yeri Oryantasyon Programi

PY8-PY11-PY15

29.09.2025
3.10.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

6.10.2025
10.10.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

13.10.2025
17.10.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

20.10.2025
24.10.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

27.10.2025
31.10.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

3.11.2025
7.11.2025

O |IN|]oo|lo]lb~|lWOW|IDN]PF

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

08.11.2025
16.11.2025

Vize Haftasi

%40

17.11.2025
21.11.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

24.11.2025
28.11.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

1.12.2025
5.12.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

8.12.2025
12.12.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

15.12.2025
19.12.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

22.12.2025
26.12.2025

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

29.12.2025
8.01.2026

Donem Sonu Final Simavi

%60

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Simavi

%60

Degerlendirme

notu 100 tizerinden 60 tir.

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas
alhinarak hazirlanacak olan c¢oktan se¢meli bir vize ve bir final araciligiyla
yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisit % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme




(AS245) SOGUK MUTFAK DERSi

Ogretim Uyesi Ogr. Gor. Sinan KESKIN

Oda Numarasi 151
Ofis Saatleri Carsamba 10.15 —12.00

E-posta sinan.keskin@gop.edu.tr
Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamam Persembe: 15.15 - 17.00

Bu dersin amaci 6grencilere soguk mutfagi tanitmak ve soguk
Dersin Amaci mutfakta  hazirlanan  yiyeceklerin  hazirlanis  sekillerini
gostermektir

Oryantasyon Haftasi

Asecilik 6grencilerimize alan tanitimi ve dersin genel tanitimi yapilir.

Ders ig ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Ders ig ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Acik Biife Yiyecekleri Biife Dekorlar1 ve araglar

Biifede Kullanilan Araglar bilir

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde meze
cesitleri hazirlayabilecek

Yiyeceklerin Biifeye Siralanmasini bilir

Acik Biifede Ascinin Goérevleri Trans ve Misafire Servis

Acik Biife Yiyeceklerini bilir

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak ordovr gesitlerini hazirlayip tabaga
dekoratif sekilde yerlestirebilecek
Acik Biifede As¢inin Gorevlerini bilir

Konu ve ilgili Kazanim

Agcik Biife Yiyecekleri Soguk ve Show Yemekleri

Bazi Yemeklerin Trans1 ve Misafire Servisi bilir

Show yemeklerini ve mezeleri bilir

Show yemeklerini ve mezeleri bilir

Kokteyl Yiyecekleri Kokteyl Partileri Hazirhg Kanepeler

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak biife yerlestirme kurallarina uygun
sekilde kahvalt1 biifesi yiyeceklerini 6zelliklerine gore biifeye yerlestirebilecek
Kokteyl Partilerinin organizasyon ve kullanilacak ekipman ve kokteyl tiirlerini
bilir

Kokteyl Yiyeceklerinin Hazirligini yapabilir

Soguk, Sicak Kokteyller Soslari ve Deepler Tathlar ve Meyveler

Soguk Kokteyl Yiyecekleri bilir

Sicak Kokteyl Yiyecekleri bilir

Kokteyl Soslar1 ve Deepleri bilir

Acik Biife Yiyeceklerinin Biifeye Siralanmasi




Yiyecek icecek isletmelerinde yapilan menii planlama, gida tiretimi, mutfak
hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gérev alir.

Peynirler konusunu bilir ve uygular

Okulda ve staj ¢alismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektdrde
rahatlikla uygular.

Ordovrler ve uygulamalari

Yiyecek igecek igletmelerinde yapilan menii planlama, gida tiretimi, mutfak
hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir.

Ordovrler konusunu bilir e uygular

Okulda ve staj caligmalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektorde
rahatlikla uygular.

Ordovrler ve uygulamalari

Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan menii planlama, gida tiretimi, mutfak
hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir.

Ordovrler konusunu bilir ve uygular

Okulda ve staj ¢caligmalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektorde
rahatlikla uygular.

Ordovrler ve uygulamalari

Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan menii planlama, gida iiretimi, mutfak
hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir.

Ordovrler konusunu bilir ve uygular

Okulda ve staj ¢aligmalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektorde
rahatlikla uygular.

Ordovrler ve uygulamalari

Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan menii planlama, gida iiretimi, mutfak
hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir.

Ordovrler konusunu bilir ve uygular

Okulda ve staj ¢alismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektorde
rahatlikla uygular.

Sosis, salam

Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan menii planlama, gida tiretimi, mutfak
hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gérev alir.

Sosis ve salam konusunu bilir ve uygular

Okulda ve staj ¢aligmalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektdrde
rahatlikla uygular.

Baharat, kraker ve tursular

Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan menii planlama, gida tiretimi, mutfak
hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir.

Ordovrler konusunu bilir ve uygular

Okulda ve staj caligmalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektérde
rahatlikla uygular.

Soguk yiyecek dekorasyonu ve uygulamalari

Yiyecek igecek isletmelerinde yapilan menii planlama, gida tiretimi, mutfak
hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir.

Baharat Kraker ve tursular konusunu bilir ve uygular

Is yogunlugu, stres ve baski altinda ¢alisabilme yetenegine sahiptir.




Tarih

Ders Konular

Tlgili
Program
Yeterliligi

18.09.2025

Oryantasyon Haftasi

PY4-PY9

25.09.2025

Acik Biife Yiyecekleri Biife Dekorlari ve araglar

PY4-PY9

2.10.2025

Acik Biifede As¢inin Gorevleri, Trans ve Misafire Servis

PY4-PY9

9.10.2025

Acik Biife Yiyecekleri Soguk ve Show Yemekleri

PY4-PY9

16.10.2025

Kokteyl Yiyecekleri Kokteyl Partileri Hazirlign Kanepeler

PY4-PY9

23.10.2025

Soguk, Sicak Kokteyller Soslar1 ve Deepler Tatlilar ve
Meyveler

PY4-PY9

30.10.2025

Agik Biife Yiyeceklerinin Biifeye Siralanmasi

PY4-PY9

0| N o oW IN|FE

6.11.2025

Orddvrler ve uygulamalari

PY4-PY9

8.11.2025

Vize Haftasi

%40

16.11.2025

Ordovrler ve uygulamalari

PY4 -PY9

20.11.2025

Ordovrler ve uygulamalari

PY4-PY9

27.11.2025

Ordovrler ve uygulamalart

PY4-PY9

4.12.2025

Sosis, salam

PY4-PY9

11.12.2025

Baharat, kraker ve tursular

PY4-PY9

18.12.2025

Soguk yiyecek dekorasyonu ve uygulamalari

PY4-PY9

25.12.2025

Donem Sonu Final Sinavi

%060

29.12.2025

Biitiinleme Simavi

%60




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas
aliarak hazirlanacak olan dogru ve yanlis, bosluk doldurma ve goktan segmeli
sorulardan olusan bir vize ve bir final aracilifiyla yapilacaktir. Vizenin
ortalamaya katkis1 % 40 finalinki ise % 60’tir. Ge¢me notu 100 tizerinden 60’ tir.

Ornek Sorular

1. Soguk orddvrin meniideki siras1 agagidakilerden hangisidir?

A) Birinci yemek B) Ikinci yemek C) Ugiincii yemek D) Dérdiincii yemek
E) Farketmez

2. Asagidakilerden hangisi sicak antre olarak verilmez?

A) Raviyoli B) Kananoli C) Balik D) Filet mignons E) Pizzalar

3. Asagidakilerden hangisi sicak ordévr olarak verilmez?
A) Paneler B) Mini borekler C) Mini kéfteler D) Yogurtlu mezeler E) Mini
SOSis

4. Terrin ve pate arasindaki farki agsagidakilerden hangisidir?
A) Terrin hamura sarilir, pate sarilmaz. B) Pate hamura sarilir, terrin sarilmaz.
C) Pate firinda piser, terrin poché piser. D) ikisi de ayn1 seydir. E) Higbiri

5. Volovanin tanimi asagidakilerden hangisidir?

A) Sebze yemegidir, sicak antredir.

B) Kaliteli 1zgara et yemegidir, sicak antredir.

C) Milfoéyden yapilan ve i¢ konularak servis edilen, sicak antredir.
D) Soguk salatadir, soguk ordovr ¢esididir.

E) Sicak servis edilen ordovr gesididir.

Cevap Anahtan

1.A2.D3.D4.B5.C

Kaynak Kitap

Ogretim Eleman1 Ders Notlar1
Soguk Mutfak /Acik Biife ve Siisleme Sanati Fahir TELLI
Mutfakta Sanat Dekor ve Ornek Sunuslar Fahir TELLI

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Soguk Mutfak /Acik Biife ve Siisleme Sanati Fahir TELLI
Mutfakta Sanat Dekor ve Ornek Sunuslar Fahir TELLI
Ders Notlar1 ,Megep Yayinlari,




(AS243) KONUKLA ILETIiSiM DERSI

Ogretim Uyesi Ogr. Gér. Sevim Zeynep BEKLER

Oda Numarasi 2.Kat
Ofis Saatleri Sali: 15.15-17.00

E-posta zeynep.yurudur@gop.edu.tr

Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atélyesi

Ders Zamam Sal115.15-16.15

Bu dersin amaci, 0grencinin iletisim ve iletisim siirecinin Gnemini
kavrayarak, iletisim siirecinde algi, ikna ve empati kavramlarinin etkisini
Dersin Amaci anlamasini, kisileraras1t iletisim beceresi kazanmasi ve oOrgiitsel
iligkilerde ve is hayatinda etkili iletisim kurabilme stratejileri
gelistirmesini saglamaktir.

Oryantasyon

Ders konular1 ve igerikleri, kullanilacak kaynaklar hakkinda bilgi sahibidir.
Sinavlar ve degerlendirmeler hakkinda bilgi sahibidir.

Iletisim ile ilgili kavramlari bilir.

Tletisim

fletisimin tanimin1 yapabilir.

Tletisim 6gelerini agiklayabilir.

Iletisim modelleri hakkinda bilgi sahibidir.

Iletisim Araclar

Farkli iletisim araglar1 hakkinda bilgi sahibidir.

Farkli kosullarda dogru iletigim aracini segebilir ve bu arac1 dogru kullanabilir.
Giincel iletisim araglart aragtirmalari hakkinda bilgi sahibidir.

Etkili iletisim

Etkili iletisim tanimini, ilkelerini ve kosullara gore farkl etkili iletisim

. yontemlerini bilir, etkili iletisim kurmanin énemini agiklayabilir.

Konu ve llgili Kazanim Dogru anlamak ve dogru anlatma hakkinda bilgi sahibidir.

Etkili iletisimde konugma ve dinleme ilkelerini bilir, konugmanin yapisini
olusturabilir ve konusmayi etkili kilabilir.

Etkili iletisim

Etkili iletisim taniminy, ilkelerini ve kosullara gére farkli etkili iletisim
yontemlerini bilir, etkili iletisim kurmanin 6nemini agiklayabilir.

Dogru anlamak ve dogru anlatma hakkinda bilgi sahibidir.

Etkili iletisimde konusma ve dinleme ilkelerini bilir, konusmanin yapisini
olusturabilir ve konusmayi etkili kilabilir.

Etkili Iletisim

Etkili iletigim tanimini, ilkelerini ve kosullara gore farkl etkili iletisim
yontemlerini bilir, etkili iletisim kurmanin 6nemini agiklayabilir.

Dogru anlamak ve dogru anlatma hakkinda bilgi sahibidir.

Etkili iletisimde konusma ve dinleme ilkelerini bilir, konusmanin yapisini
olusturabilir ve konusmay: etkili kilabilir.

iletisimde Kalite




Iletisimde benmerkezciligin etkisini agiklayabilir.

Iletisim benlikleri hakkinda bilgi sahibidir.

Iletisimde davranis bicimleri hakkinda bilgi sahibidir.

Iletisim Cesitleri

Iletisim gesitlerini bilir.

Iletisim gesitlerinin ilkelerini ve yontemlerini bilir.

Farkl1 iletisim ¢esitlerinde dogru iletisim kurabilir.

Ikna Edici Konusma

Ikna kavramini ve etki stratejilerinin simiflandirilmasini bilir.

Ikna edici konugma ve konusmanin diizenlenmesi hakkinda bilgi sahibidir.

Ikna edici konusma plani olusturabilir.

Giizel Konusma

Giizel konusma egzersizlerini bilir ve uygulayabilir.

Telaffuzun giizel konugma i¢in 6nemini agiklayabilir.

Konusmada ifadeyi gii¢lendiren unsurlari kullanabilir.

Sanal iletisim

Sanal iletisimin tanimin yapabilir.

Bilgi toplumu kuramini agiklayabilir.

Yeni medya araglari ve sanal iletisim hakkinda bilgi sahibidir.

Sézsiiz fletisim

Kiiltiir ve iletisim iliskisini kurabilir, kiiltiir kavramini aciklayabilir.

Sozsiiz iletisim kavramini agiklayabilir, sdzel ve sdzsiiz iletisim kargilagtirmasi
yapabilir.

Sozsiiz iletigimin iglevleri, unsurlar1 ve yontemleri hakkinda bilgi sahibidir.

Is Hayatinda Tletisim

Isletme yapisi iginde yer alan birimler ve is yerinde uyulmasi gereken kurallar
hakkinda bilgi sahibidir.

Isletmelerde i iliskileri bilir ve ¢alisma arkadaslariyla dogru iletisim kurabilir.

Isletmelerde dis iliskiler hakkinda bilgi sahibidir.

Is Hayatinda iletisim

Satista etkili iletisim kurabilir ve iletisim kanallarini kullanabilir.

Satista AIDA ve NAIDAS modelleri hakkinda bilgi sahibidir.

Miisteri iliskileri, miisteri sikayet yonetimi ve miisteri iliskilerinde karsilagilan
sorunlar hakkinda bilgi sahibidir.




Tarih

Ders Konulari

Tlgili
Program
Yeterliligi

16.09.2025

Oryantasyon

PY5-PY19

23.09.2025

Tletisim

PY5-PY19

30.09.2025

Iletisim Araclari

PY5-PY19

7.10.2025

Etkili iletisim

PY5-PY19

14.10.2025

Etkili Iletisim

PY5-PY19

21.10.2025

Etkili Iletisim

PY5-PY19

28.10.2025

[letisimde Kalite

PY5-PY19

O N0 W[IDN|F

4.11.2025

Tletisim Cesitleri

PY5-PY19

08.11.2025
16.11.2025

Vize Haftasi

%40

18.11.2025

Ikna Edici Konusma

PY5-PY19

25.11.2025

Giizel Konusma

PY5-PY19

2.12.2025

Sanal Iletisim

PY5-PY19

9.12.2025

Sézsiiz Iletisim

PY5-PY19

16.12.2025

Is Hayatinda lletisim

PY5-PY19

23.12.2025

Is Hayatinda iletisim

PY5-PY19

29.12.2025
08.01.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%60

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Sinavi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar, 6gretim elemani ders notlar1 ve
derste verilen bilgiler esas alinarak hazirlanacak bir vize ve bir final sinavi
araciligiyla yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40, finalin katkisi ise %
60°tir. Gegme notu 100 tizerinden 60°tir.

Ornek Sorular

1) Gonderilen mesajlarin aliciya ulastiktan sonra aslina uygun olarak
anlaml bir sekilde yorumlanmasina ne denir?

A. Filtreleme D. Geri bildirim

B. Hedef E. Kanal
C. Kod ¢6zme

2) Asagidakilerden hangisi is yeri gorgii kurallar1 arasinda yer almaz?
A. Toplanti sirasinda telefon acik birakilmamalidir.

B. Kiyafet kuralina uyulmalidir.

C. Biitiin toplantilara zamaninda gelinmelidir.

D. Konusan kisinin lafi kesilmemelidir.

E. Insanlar tamistirilirken daha énemli kisilerin ad1 sonra sdylenmelidir.

3) Aile, is arkadaslari, simif arkadaslar1 ya da bir proje icin bir araya
gelen insanlar arasinda kullanilan iletisim cesidi asagidakilerden
hangisidir?

A. Cevrim i¢i iletisim B. Bireyler arasi iletisim

C. Grup iletigimi D. Kitle iletigimi

E. Sozsiiz iletisim

4) Asagidakilerden hangisi satista iletisim kanallarindan biri degildir?
A. Reklam B. Halkla iligkiler

C. Dogrudan pazarlama D. Muhasebe ve finans

E. Kisisel satis

5) () Yazi ve konugma dili, o dilin kullanildig1 bolgede ortaktir ve degismez.
( ) Satis danismani1 miisterisi ile iyi anlasabilmek i¢in miisterisine
olabildigince yakin olmalidir.
() Konugmanin istenilen diizeyde ger¢eklesmesinde dinleyicilerin
tanimlanmasi 6nemlidir.

Cevap Anahtan

1C HD
2)E 5) Y-Y-D
3)C

Kaynak Kitap

Ogretim Elemam Ders Notlar

Genel, Teknik ve Etkili iletisim - Irfan Caglar, Sabiha Kili¢ - Nobel
Akademik Yaywncilik Egitim Danigsmanlik Tic. Ltd. Sti. 2. Basim, 2016.
Tletisime Giris - Prof. Dr. Aysel Aziz - Nobel Akademik Yayincilik Egitim
Danismanhik Tic. Ltd. Sti. 6. Basim, 2022

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Etkili Konusma ve Iletisim Sanat1 - Mehmet Deniz - Cinius Yaywnlari, 2022
Tletisim Psikolojisi - Prof. Dr. Miige Y1lmaz - Nobel Akademik Yayincilik
Egitim Danismanlik Tic. Ltd. Sti. 1. Basim, 2022

Geleneksel ve Dijital Uzerine Iletisim Arastirmalar - And Algiil — Nobel
Bilimsel Eserler, 1.Basim 2021




(AS247) MUTFAK KULTURU VE YEMEK ARASTIRMASI DERSI

Ogretim Uyesi Ogr. Gor. Ercan POLAT

Oda Numarasi 61
Ofis Saatleri Cuma 15.15-17.00

E-posta ercan.polat@gop.edu.tr

Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamani Cum —10.15-11.15 (UZEM)

Bu dersin amaci, dgrencilere iilkelerin yemek ile kiiltiirleri arasindaki
iliskileri, toplumlarin yemek yeme aliskanliklarini ve mutfak kiilttirii
Dersin Amaci cer¢evesinde diinya mutfaklarindan ve Tiirk mutfagindan ornekleri
ogretmek, Ogrencilerin akademik yemek arastirmalari yapabilmelerini
saglamaktir.

Oryantasyon Haftasi

Ders konulari ve igerikleri, kullanilacak kaynaklar hakkinda bilgi sahibidir.

Sinavlar ve degerlendirmeler hakkinda bilgi sahibidir.

Mutfak kiltiiri ile ilgili kavramlari bilir.
Diinya Mutfaklari

Fransiz mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.
Italyan mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.

Ispanyol mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.
Diinya Mutfaklar:
Ingiliz ve Balkan mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.

Iskandinav ve Rus mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.

Konu ve ilgili Kazanim Orta ve Kuzey Amerika mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.

Diinya Mutfaklari

Meksika mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.

Giiney Amerika {ilkelerinin mutfak kiiltiirleri hakkinda bilgi sahibidir.
Asya mutfaklart hakkinda bilgi sahibidir.

Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Kékenleri ve Tiirk Mutfag:

Tiirk Mutfaginin tarihsel gelisimi hakkinda bilgi sahibidir.

Tarihten bugiine sofra aligkanliklarindaki degisimi agiklayabilir.
Anadolu mutfak kiiltliriiniin kdkenleri hakkinda bilgi sahibidir.
Baolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Marmara Bolgesi mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.
Karadeniz Bolgesi mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.




I¢c Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.

Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Ege ve Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.

Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibidir.

Gilineydogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiri hakkinda bilgi sahibidir.

Tiirk Mutfak Kiiltiirii ile Diger Mutfaklarin Etkilesimi

Kiiltiirel etkilesim ile ilgili bilgi sahibidir.

Osmanli mutfak kiiltiirtiniin diger mutfaklarla etkilesimini agiklayabilir.

Osmanli mutfak kiiltiiriiniin diger mutfaklara kattig1 6rnekleri siralayabilir.

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde icecekler ve Geleneksel Mekanlar

Tiirk mutfak kiiltiiriindeki i¢cecekler hakkinda bilgi sahibidir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde iceceklerle baglantili mekanlar1 bilir.

Tiirk mutfak kiiltiirinde gida esnafi hakkinda bilgi sahibidir.

Yemek Arastirmalari

Tiirk mutfagindan ¢esitli yemek orneklerini kiiltiirel agidan degerlendirebilir.

Yemekleri yeniden yorumlarken gerekli aragtirmalar yapabilir.

Yemek arastirmalarinin ilkelerini bilir.

Bilimsel Arastirma Siireci ile Tlgili Temel Kavramlar

Bilimsel arastirma hakkinda bilgi sahibidir.

Bilimsel arastirma ile ilgili temel kavramlari bilir.

Aragtirma igin gerekli kosullar1 ve adimlar1 uygulayabilir.

Literatiir Taramasi ve Veri Toplama Araclari

Literatiir taramas1 yapabilir.

Atif gosterme ve kaynakga hazirlama yontemlerini bilir.

Veri gesitleri ve veri toplama araglart hakkinda bilgi sahibidir.

Arastirma Modelleri

Arastirma yontemleri hakkinda bilgi sahibidir.

Arastirmanin tasarimini yapabilir.

Dogru arastirma modelini uygulayabilir.

Bilimsel Arastirma Etigi

Bilimsel arastirma etiginin 6nemini agiklayabilir.

Etik olmayan durumlarin sonuglar1 hakkinda bilgi sahibidir.

Bilimsel arastirmalarda etik kurallarina dikkat eder.




Tarih

Ders Konularn

Tlgili
Program
Yeterliligi

16.09.2025

Oryantasyon Haftasi

PY4 - PY11

23.09.2025

Diinya Mutfaklari

PY4 - PY11

30.09.2025

Diinya Mutfaklari

PY4 -PY11

7.10.2025

Diinya Mutfaklar

PY4 - PY11

14.10.2025

Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Kdkenleri ve Tiirk Mutfag:

PY4 -PY11

21.10.2025

Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii

PY4 -PY11

28.10.2025

Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii

PY4 - PY11

OOl N || Dl W]|IDN]|E

4.11.2025

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Geleneksel Yiyecek ve Icecekler

PY4 - PY11

08.11.2025
16.11.2025

Vize Haftas1

%40

18.11.2025

Turk Mutfak Kiiltirinde Geleneksel Mekanlar

PY4 -PY11

25.11.2025

Yemek Arastirmalari

PY4 -PY11

2.12.2025

Bilimsel Arastirma Siireci ile Ilgili Temel Kavramlar

PY9 - PY26

9.12.2025

Literatiir Taramasi ve Veri Toplama Araglar

PY9 - PY26

16.12.2025

Arastirma Modelleri

PY9 - PY26

23.12.2025

Bilimsel Aragtirma Etigi

PY9 - PY26

29.12.2025
08.01.2026

Donem Sonu Final Simavi

%60

13.01.2026
21.01.2026

Biitiinleme Simmavi

%60




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas
ahinarak hazirlanacak olan bir vize ve bir final aracihigiyla yapilacaktir.
Vizenin ortalamaya katkist % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100
izerinden 60°tir.

Ornek Sorular

1) italya Mutfagi’nda “antipesto” ne anlama gelir?
A. 11k tabak-giris yemegi

B. Yemek 6ncesi alinan aperatif

C. Yemek sonu alinan hazmettirici

D. Ana yemek-et yemegi

E. Tatli-dondurmali

2) Asagidakilerden hangisi Balkan Mutfaklari’nda uygulanan
saklama yontemlerinden biri degildir?

A. Kurutarak saklama

B. Tuzlayarak saklama

C. Salamura ile saklama

D. Isinlayarak saklama

E. Soguk ortamlarda saklama

3) Asagidakilerden hangisi arastirma yapisi igerisinde yer almaz?
a) Konu belirleme

b) Kapsami daraltma

c) Belli bir konuya odaklanma

d) Grup olusturma

e) Islevsellestirme

Cevap Anahtari

1)A 2)D 3)D

Kaynak Kitap

Ogretim Eleman1 Ders Notlar1

Diinya Mutfak Kiiltiirleri, Niliifer Sahin Per¢in, Beta Yayinlari, 2020
Ulusal Gastronomi ve Tiirk Mutfagi, Prof. Dr. Mehmet Sarnsik, Dr. Ogr.
Uyesi Giilgin Ozbay, Detay Yaymcilik, 2019

Bilimsel Aragtirma: Tasarim, Yazim ve Yayim Teknikleri, Metin Kozak,
Detay Yayincilik, 2021

Yardimc1 Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Turk Mutfak Kiiltiirinde Geleneksel Besin Saklama Yontemleri, Dr. Mehmet
Giilli, Dr. Seyda Karag6z, Detay Yaymeilik, 2019

Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz, Deniz Giirsoy, Oglak Yayincilik, 5.
Baski, 2020




9.2. SINIF - BAHAR DONEMi - DERS PLANLARI

(AS210) iISLETMEDE MESLEKIi EGITiM DERSI

Ogretim Uyesi

Dr.Selim CAKAR, Ogr.Gér.Sinan KESKIN, Ogr.Gér.Ercan
POLAT, Ogr.Gor. Zeynep BEKLER

Oda Numarasi

TOGU/FIRIN

Ofis Saatleri

Haftanin her giinii 15.00- 16.00 aras1

E-posta

Ilgili Ogretim gorevlilerin mailleri

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atélyesi

Ders Zaman

4. Dénem — Protokol Yapilan isletmelerde 20+5 Saat

Dersin Amaci

Ascilik mesleginde meslegi ile ilgili ¢agdas teknolojilerin 6grenilmesi
ve 0grencilerin, ascilik meslegi ile ilgili temel kavramlar bilgisine sahip
olmalarini saglamaktir. 3. Dénemde il i¢i ve il disinda bulunam protokol
imzaladigimiz isletmelerde uygulamali olarak yiiriitiilmesi, meslek
derslerinde Ggrenilen teorik bilgilerin uygulanabilirliginin saglanmasi
amaciyla uygulama dersi olarak yiiriitiilmektedir.

Konu ve ilgili Kazanim

Isletmelerde Mesleki Egitim Baslangic

Caligma hayat1 ve isletme kiiltiiriinii 6grenir

Isletmelerde Is Yeri Oryantasyon Programi

Isletme iginde faaliyet alanlar1 hakkinda bilgi edinir

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alani ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

Alan ile ilgili uygulama becerisini gelistirir.

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi




Tarih

Ders Konular

Ilgili Program
Yeterliligi

02-06.02.2026

Isletmelerde Mesleki Egitim Baslangici

PY8-PY11-PY15

09-13.02.2026

Isletmelerde Is Yeri Oryantasyon Programi

PY8-PY11-PY15

16-20.02.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

23-27.02.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

02-06.03.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

09-13.03.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

23-27.03.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

30.03-
03.04.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

06-10.04.2026

Vize Haftas1

%40

13-17.04.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

20-24.04.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

27.04-
01.05.04.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

04-08.05.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

11-15.05.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

18-22.05.2026

Isletmelerde mesleki egitim uygulamasi

PY8-PY11-PY15

01-12.06.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%60

15-19.06.2026

Biitiinleme Simavi

%60

Degerlendirme

notu 100 tizerinden 60 tir.

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiritiilen tartismalar esas
alhinarak hazirlanacak olan c¢oktan se¢meli bir vize ve bir final araciligiyla
yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkist % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme




(AS212) YENI MUTFAK AKIMLARI DERSI

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Ercan POLAT

Oda Numarasi

61

Ofis Saatleri

Sal1 08.15 - 10.15

E-posta

ercan.polat@gop.edu.tr

Derslik

Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamani

Sali; 13.15 -15.00

Dersin Amaci

Bu Dersin Amaci Ogrencilere Yiyecek Icecek Sektoriindeki Yeni
Gelismeleri Ogretmek ve Takip Etmek.

Konu ve ilgili Kazanim

Oryantasyon Haftasi

Asecilik 6grencilerimize alan tanitimi ve dersin genel tanitimi yapilir.

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Siirdiiriilebilir Yesil Restoranlar, Yeme Ortam ve Etkileri

Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 6ngorii sahibi olur.

Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir.

Fast food akim,Yenilebilir Cicekler

Fast food akimini bilir. Yenilebilir Cigekleri bilir

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglanti kurup analiz yapar.

Diinya ‘da Yiyecek Icecek Festivallerini bilir

Vegan mutfagl, Vejeteryan mutfagi Diinya ‘da Yiyecek Icecek
Festivalleri, Fiizyon Mutfag:

Fiizyon Mutfagini bilir Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglant1 kurup
analiz yapar.

Vejeteryan mutfagi vejeteryan mutfagini bilir

Gastronomi alaninda karmagik yontemlerle arastirma yapar.

Fiizyon Mutfagi, Gastronomi Miizeleri

Gastronomi ve ilgili alanlardaki giincel gelismeleri bilir.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 5ng6rii sahibi olur.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 5ng6rii sahibi olur.

Slow food, Temali Restoran ve Barlar

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglanti kurup analiz yapar.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 5ng6rii sahibi olur.

Slow foodu bilir. Temal1 Restoran ve Barlar

Diinyanin En Iyi Restoranlar1 ve Basar1 Hikéyeleri

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglanti kurup analiz yapar.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 5ng6rii sahibi olur.

Diinyanin En Iyi Restoranlar1 ve Basar1 Hikayelerini bilir

Sokak Yemekleri




Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglanti kurup analiz yapar.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 5ngorii sahibi olur.

Sokak Yemeklerini bilir

Yiyecek Stilistligi ve Fotografcihig

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglant1 kurup analiz yapar.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 5ng6rii sahibi olur.

Yiyecek Stilistligi ve Fotograf¢iligini bilir

Gida Sertifikasyon Sistemlerinde Dini Duyarhliklar: Helal ve Koser

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglant1 kurup analiz yapar.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 5ng6rii sahibi olur.

Gida Sertifikasyon Sistemlerinde Dini Duyarliliklar: Helal ve Koseri bilir

Yiyecek Icecek Endiistrisi ve Sosyal Medya

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglant1 kurup analiz yapar.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 5ng6rii sahibi olur.

Yiyecek Icecek Endiistrisi ve Sosyal Medyada kullanimin1 bilir

Molekiiler Gastronomi

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglant1 kurup analiz yapar.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitlir 5ng6rii sahibi olur.

Molekiiler Gastronomiyi bilir

Jel kapsiil yapimi; sferifikasyon

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglant1 kurup analiz yapar.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 5ng6rii sahibi olur.

Jel kapsiil yapimz; sferifikasyon

Soya lesitini, Agar agar

Gastronomi ve ilgili alanlar arasinda baglant1 kurup analiz yapar.

Gastronominin gelecegi hakkinda fikir yiiriitiir 5ng6rii sahibi olur.

Soya lesitini, Agar agart bilir




Tarih

Ders Konulari

Tlgili
Program
Yeterliligi

06.02.2026

Oryantasyon Haftasi

PY9-PY11

13.02.2026

Siirdiiriilebilir Yesil Restoranlar, Yeme Ortami ve Etkileri

PY9-PY11

20.02.2026

Fast food akimi,Yenilebilir Cicekler

PY9 -PY11

27.02.2026

Vegan mutfagi, Vejeteryan mutfag: Diinya ‘da Yiyecek Icecek
Festivalleri, Fiizyon Mutfagi

PY9-PY11

06.03.2026

Fiizyon Mutfagi, Gastronomi Miizeleri

PY9-PY11

13.03.2026

Slow food, Temal1 Restoran ve Barlar

PY9-PY11

27.03.2026

Diinyanin En Iyi Restoranlar1 ve Basar1 Hikayeleri

PY9-PY11

03.04.2026

Vize Haftasi

%40

10.04.2026

Sokak Yemekleri

PY9-PY11

17.04.2026

Yiyecek Stilistligi ve Fotograf¢iligi

PY9-PY11

24.04.2026

Gida Sertifikasyon Sistemlerinde Dini Duyarliliklar: Helal ve
Koser

PY9-PY11

01.05.2026

Yiyecek I¢ecek Endiistrisi ve Sosyal Medya

PY9-PY11

08.05.2026

Molekiiler Gastronomi

PY9-PY11

15.05.2026

Jel kapsiil yapim; sferifikasyon

PY9-PY11

22.05.2026

Soya lesitini, Agar agar

PY9-PY11

05.06.2026

Donem Sonu Final Sinavi

%60

19.06.2026

Biitiinleme Siawvi

%60




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartigmalar esas
alarak hazirlanacak olan dogru ve yanlis, bosluk doldurma ve ¢oktan segmeli
sorulardan olusan bir vize ve bir final aracilifiyla yapilacaktir. Vizenin
ortalamaya katkis1 % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100 {izerinden 60’tir.

Ornek Sorular

1)Surf & Turf hakkinda bilgi veriniz?

2)Fiizyon Mutfak hakkinda bilgi veriniz?

3)Kan Grubuna Gore Beslenme nedir? Nasil gergeklestirilir.

4)Yenilebilir Bocekler hakkinda bilgi veriniz?

5) Silikon Vadisi Yemekleri (Silicon Valley & Food) hakkinda bilgi veriniz?

Cevap Anahtari

Kaynak Kitap

Ogretim Eleman1 Ders Notlar1
Kurgun, H. (2017). Gastronomi Trendleri: Milenyum ve Otesi, Ankara: Detay

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Sloan, A.E. (2002). The top 10 functional food trends. The next generation.
Food Technology, 56, 32-57 Bigliardi, B. & Galati, F. (2013). Innovation
trends in the food industry: The case of functional foods, Trends in Food
Science & Technology, 31,118-129

Gazi Univeristesi Ders Notlar




(AS214) CATERING HIiZMETLERI YONETIiMI DERSI

Ogretim Uyesi Ogr. Gér. Sinan KESKIN

Oda Numarasi 151
Ofis Saatleri Carsamba 10.15 — 12.00

E-posta sinan.keskin@gop.edu.tr
Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamani Persembe: 13.15 — 16.00

Bu derste; yiyecekleri hazirlayip, gesitli servis sekillerine gore gruplara
veya bireysel olarak sunuma hazir hale getirmesi amaglanmaktadir. Ttiim
Diinya’da ve Tiirkiye’de hizla gelisen endiistrilerinden bir olan catering
sektoriiniin tanitilmasi. Tiirkiye’de bugiine kadar yabanci isletmecilerin
sundugu bu hizmet i¢in 6grencilerin mezun olduktan sonra galigsabilecegi
alanlarin ve igin tanitilmasi

Oryantasyon Haftasi

Ascilik dgrencilerimize alan tanitimi ve dersin genel tanitimi yapilir.

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Ders is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Ascilar acisindan ziyafetin anlamim aktarma

Ziyafet meniileri planlama

Dersin Amaci

Bir ziyafet operasyonu i¢in yemek hazirlar.

Bir ziyafet operasyonunun sunumunu yapar.

Ziyafet 6ncesi hazirliklar yapar

Ziyafet organizasyonu planlama

Ziyafeti planlamanin 6nemi ve planlama siireci

. Yiyecek icecek departmani yoneticisi, banket miidiirii ve banket sefinin
Konu ve Ilgili Kazanim yaptiklari ¢calismalar1 yapar

Ziyafet salonlarinin fonksiyonel olmasi i¢in dikkat edilecek hususlar1 bilir
Ziyafet satin alma listesi hazirlama

Ziyafet meniilerini yapar

Ziyafet meniilerini yapar

Ziyafet meniisii hazirlarken dikkat edilmesi gereken hususlar

Ziyafete uygun aracg ve gerecleri hazirlama

Ziyafet salonlarinin fonksiyonel olmasi i¢in dikkat edilecek hususlar1 bilir
Bir ziyafet operasyonunun sunumunu yapar.

Bir ziyafet operasyonu planlar.

Ziyafet yemeklerini sunuma hazir hale getirme

Kahvalt1 biifesi hazirlar.

Kahvalt1 biifesi hazirlar.

Acik biife icin yemek ve kokteyl hazirlar.




Ornek ziyafet sunumu hazirlama, Acik biife hazirlama, Kokteyl
hazirlama, Resepsiyon hazirlama

Resepsiyon operasyonlari yiiriitebilecektir.

Kokteyl operasyonlar yiiriitebilecektir.

Acik biife operasyonlar yiiriitebilecektir.

Catering ve 6nemi

Ziyafet ve toplu yiyecek igecek organizasyonlarinin prosediirlerini bilir ve bu
organizasyonlarda ekip elemani olarak gérev alir.

Yiyecek icecek isletmelerinde aktif gorev alir.

Organizasyonlarinin prosediirlerini bilir

Catering calisma plan1 yapmak/kontrol etmek

Alaninda edindigi temel diizeydeki bilgi ve becerileri edinir

Diistincelerini ve sorunlara iliskin ¢6ziim iiretir

Caligma alaninda kullanacagi ekipmanlarin kullanimina hakim olur

Cateringde kullanilacak ekipman, arag¢-gerec ve iiriinleri

Caligma alaninda kullanacagi ekipmanlarin kullanimina hakim olur

Yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasinda hammadde se¢iminden tabaga kadar
olan siire¢lere hakimdir.

Catering hizmetleriyle ilgili temel bilgi edinirler

Cateringde Calisacak Elemanlari temin etmek

Yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasinda hammadde se¢iminden tabaga kadar
olan siireclere hakimdir.

Sunum ve Animasyon hizmetlerini organize eder

Catering hizmetleriyle ilgili Sunum ve Animasyon hizmetlerini organize eder

Sunum ve Animasyon hizmetlerini organize etmek

Sunum ve Animasyon hizmetlerini organize eder

Dekorasyon islemlerini organize etmek Lojistik hizmetlerini organize eder.

Dekorasyon iglemlerini organize eder.

Dekorasyon islemlerini organize etmek Lojistik hizmetlerini organize
etmek

Catering operasyonunu Yonetmek Geregleri temizler

Odeme planin1 yapar.

Icecek servisi yapar, Catering operasyonunu Y dnetmek Geregleri temizlemek/
Odeme planim yapmak. i¢ecek servisi yapmak, Catering operasyonunu
Yonetmek Geregleri temizlemek/ Depolamak temin etmek Odeme planim
yapmak. icecek servisi yapmak, Catering operasyonunu Yonetmek
Gerecleri temizlemek/ Depolamak temin etmek

Catering operasyonunu Yonetmek Geregleri temizler

Depolamak temin eder

Yerli ve yabanct mutfaklar hakkinda 6nemli prensipleri 6grenir. Depolamak
temin edebilir.




Tarih

Ders Konular

Tlgili
Program
Yeterliligi

05.02.2026

Oryantasyon Haftasi

PY1-PY9

12.02.2026

Asgilar agisindan ziyafetin anlamini aktarma
Ziyafet meniileri planlama

PY1-PY9

19.02.2026

Ziyafet organizasyonu planlama

PY1-PY9

26.02.2026

Ziyafet satin alma listesi hazirlama

PY1-PY9

05.03.2026

Ziyafete uygun ara¢ ve geregleri hazirlama

PY1-PY9

12.03.2026

Ziyafet yemeklerini sunuma hazir héle getirme

PY1-PY9

26.03.2026

Ornek ziyafet sunumu hazirlama, Acik biife hazirlama,
Kokteyl hazirlama, Resepsiyon hazirlama

PY1-PY9

ol N |ojloa]lb]lw] O]

02.04.2026

Catering ve dnemi

PY1-PY9

09.04.2026

Vize Haftasi

%40

16.04.2026

Catering ¢alisma plan1 yapmak/kontrol etmek

PY1-PY9

23.04.2026

Cateringde kullanilacak ekipman, arag-gereg ve trtinleri

PY1-PY9

30.04.2026

Cateringde Calisacak Elemanlari temin etmek

PY1-PY9

07.05.2026

Sunum ve Animasyon hizmetlerini organize etmek

PY1-PY9

14.05.2026

Dekorasyon islemlerini organize etmek Lojistik hizmetlerini
organize etmek

PY1-PY9

21.05.2026

Odeme planin1 yapmak. Igecek servisi yapmak, Catering
operasyonunu Y onetmek Geregleri temizlemek/ Depolamak
temin etmek

PY1-PY9

04.06.2026

Donem Sonu Final Simavi

%060

18.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartigmalar esas
alarak hazirlanacak olan dogru ve yanlis, bosluk doldurma ve ¢oktan segmeli
sorulardan olusan bir vize ve bir final araciligiyla yapilacaktir. Vizenin
ortalamaya katkis1 % 40 finalinki ise % 60’tir. Gegme notu 100 tizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

Ziyafet Organizasyonunda Fiyati Etkileyen Faktorler Ziyafet
Organizasyonunda Fiyati Etkileyen Faktorler Nelerdir?

Ziyafet Emri — Banqueting Memorandumu nasil olur? Nelere dikkat edilir?
Ziyafet meniisii hazirlarken dikkat edilmesi gerekenler nelerdir?

Cevap Anahtari

Kaynak Kitap

Ogretim Eleman1 Ders Notlar1

SOFRA Yemek Uretim ve Hizmet A.S.Cigek, D. ve Oney, H. (2009). Catering
Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yayinlar

Yilmaz, Y.(2006). Otel ve Yiyecek Icecek Isletmelerinde Ziyafet
organizasyonu ve YoOnetimi: Detay Yaymcilik.

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Ders notlari, Megep yayinlari




(AS216) TURIZM COGRAFYASI DERSI

Ogretim Uyesi Dr.Ogr. Uyesi Selim CAKAR

Oda Numarasi 3. Kat

Ofis Saatleri Pazartesi 12.00 — 13.00

E-posta selim.cakar@gop.edu.tr

Derslik Teori: B101 Uygulama : Gastronomi Atolyesi

Ders Zamam Persembe: 09.15 — 12.00

Turizm 6grencilerinin ileride yapacaklari turizm mesleginde kendi
tilkelerinin turistik destinasyonlarini bilmeleri, Tiirkiye ve turizm
talebi hususunda bilgi sahibi olabilmelerini amaglamaktadir. Bu
derste, turizm cografyasini tanima, Oonemi ve tarihi gelisimi,
Dersin Amaci Tiirkiyenin diinya cografyasindaki yeri, Tirkiye turizminin
ozellikleri, Tirkiye'de bdlgelere gore turizm g¢esitlendirilmesi,
Tiirkiye'de turistik cazibe merkezleri, Diinya'da cazibe merkezleri,
Diinya turizmi igerisindeki Tirkiye turizminin pay1 konular1 ele
alinmaktadir.

Oryantasyon Haftasi

Turistik Destinasyon tanimi
Seyahat acentelerinin tanimi ve tarihgesi

Destinasyon tanimini ve &zelliklerini bilir

Cografya- destinasyon iliskisi hakkinda yorum yapabilir

Turistik destinasyon tanimi ve 6ziimsenmesi

Turistik destinasyon tanimin1 yapabilir

Turistik destinasyon tanimini yapabilir

Turistik destinasyon tanimi ve dziimsenmesini bilir

Konu ve ilgili Kazanim Turizm talebi ve talebin tahminlemesi

Turizm talebininin 6zelliklerini bilir
Turizm talep tahminlemesini bilir
Arz talep dengesini bilir

Turizm istatiklerinin yorumlanmasi
Turizm istatiklerini okuyup yorumlayabilir
Turizm istatiklerini okuyup yorumlayabilir

Tiirkiye turizm istatiklerini bilir

Tiirkiye ' nin popiiler turistik destinasyonlari

Tiirkiye turizm destinasyonlarini bilir




Tursitik destinasyonlarda uygulanan politikalar1 bilir

Destinasyonlardaki sorunlari bilir ve yorum yapabilir

Popiiler turistik destinasyonlarda uygulanan turizm politikalar:

Popiiler turistik destinasyonlarda uygulanan turizm politikalarini bilir

Popiiler turistik destinasyonlarda uygulanan turizm politikalarimi bilir

Popiiler turistik destinasyonlarina turizm politikalarina yorum bilir

Akdeniz bélgesi ve turizm talebi

Akdeniz bolgesi turizm talebinin 6zellikleri bilir

Akdeniz bolgesi turizm talebinin 6zellikleri bilir

Akdeniz bolgesi turizm destinasyonu tanir

Ege bolgesi ve turizm talebi

Ege bolgesi turizm talebinin 6zellikleri bilir

Ege bolgesi turizm destinasyonu tanir

Ege bolgesi turizm destinasyonu tanir

Marmara bolgesi ve turizm talebi

Marmara bolgesi turizm talebinin 6zellikleri bilir

Marmara bolgesi turizm destinasyonu tanir

Marmara bolgesi turizm destinasyonu tanir

i¢ Anadolu bélgesi ve turizm talebi

I¢ Anadolu bolgesi turizm talebinin dzellikleri bilir

I¢ Anadolu bélgesi turizm destinasyonu tanir

I¢c Anadolu bolgesi turizm destinasyonu tanir

Karadeniz bdlgesi ve turizm talebi

Karadeniz bolgesi turizm talebinin 6zellikleri bilir

Karadeniz bolgesi turizm destinasyonu tanir

Karadeniz bdlgesi turizm destinasyonu tanir

Dogu Anadolu bolgesi ve turizm talebi

Dogu Anadolu bolgesi turizm talebinin dzellikleri bilir

Dogu Anadolu bolgesi turizm talebinin 6zellikleri bilir

Dogu Anadolu bolgesi turizm destinasyonu tanir

Giineydogu Anadolu bdlgesi ve turizm talebi

Gilineydogu Anadolu bolgesi turizm talebinin 6zellikleri bilir

Giineydogu Anadolu bolgesi turizm talebinin 6zellikleri bilir

Giineydogu Anadolu bolgesi turizm destinasyonu tanir
Milli Parklar

Milli park o6zellikleri bilir

Milli park 6zellikleri bilir

Milli park destinasyonunu tanir




Tarih

Ders Konular

Tigili
Program
Yeterliligi

03.02.2026

Oryantasyon Haftasi

PY2 -PY3

10.02.2026

Turistik destinasyon tanimi ve dzlimsenmesi

PY2 -PY3

17.02.2026

Turizm talebi ve Talebin Tahminlendirilmesi

PY2 -PY3

24.02.2026

Tiirkiye'nin turizm istatistiklerinin yorumlanmasi

PY2 -PY3

03.03.2026

Tiirkiye'nin popiiler turistik destinasyonlar1

PY2 -PY3

10.03.2026

Popiiler turistik destinasyonlarda uygulanan turizm
politikalari

PY2 -PY3

24.03.2026

Akdeniz bolgesi ve turizm talebi

PY2 -PY3

30.03.2026

Ege bolgesi ve turizm talebi

PY2 -PY3

07.04.2026

Vize Haftasi

Ara Sinavi

14.04.2026

Marmara bolgesi ve turizm talebi

PY2-PY3

21.04.2026

I¢ Anadolu bolgesi ve turizm talebi

PY2-PY3

28.04.2026

Karadeniz bolgesi ve turizm talebi

PY2 -PY3

05.05.2026

Dogu Anadolu bolgesi ve turizm talebi

PY2 -PY3

12.05.2026

Giineydogu Anadolu bolgesi ve turizm talebi

PY2 -PY3

19.05.2026

Milli Parklar

PY2-PY3

02.06.2026

Donem Sonu Final Simavi

%060

16.06.2026

Biitiinleme Sinavi

%060




Degerlendirme

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiiriitiilen tartismalar esas
alinarak hazirlanacak olan coktan secmeli bir vize ve bir final araciligiyla
yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60’tir. Ge¢me
notu 100 tizerinden 60’tir.

Ornek Sorular

S.1) Diinyanin yedi harikasindan birisi olan Kral Mausollos’un Mezar1
nerededir?
A) Efes B)Milas C)Kas D)Bodrum E) Antalya

S2) Halil-il Rahman Camii nerededir?
A) Istanbul B) Sanlurfa  C) Gaziantep D) Mardin  E) Amasya

S.3) Sezar’in “geldim, gérdiim, yendim” (Veni-Vidi-Vici) dedigi yer
nerededir?
A) Alanya  B) Silifke C) Zile D) Istanbul E) Ankara

S.4) Zeugma harebeleri nerededir?
A) Nizip B) Batman C) Kilis D) Malatya E) Silifke

Cevap Anahtan

Cevap Anahtari: 1- D, 2- B, 3- C, 4-A

Kaynak Kitap

Ogretim Elemam Ders Notlari

Turizm Cografyas1 Prof. Dr. Nazmiye OZGUC Cantay Kitabevi
Tiirkiye’nin Turizm Cografyas1 Yard. Dog. Ersin GUNGORDU Nobel
Yayinlart

Yardimci Kaynaklar ve
Okuma Listesi

Turizm Cografyasi Dr. Aliye AKIN Kitapstore

Akbaba, A., Cetinkaya, N. (2018). Gastronomi ve Yiyecek Tarihi. Detay
Yaymncilik, Ankara




