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ASCILIK PROGRAMI
DERS ICERIKLERI

I. YARIYIL
ASC 101 YiYECEK HAZIRLAMA TEKNIKLERI VE UYGULAMARI I

Ders; yiyecek igecek tiretiminde kullanilan temel bigak tutma teknikleri, dograma
teknikleri, pisirme teknikleri ve servis teknikleri gibi becerilerin kazandirilmasina yonelik
konulardan olugmaktadir.

ASC 103 TEMEL MUTFAK BILGILERI VE ORGANIZASYONU

Ders; mutfakta kullanilan her tiirlii malzeme ve ekipmanin tanitilmasi, kullanim
sekillerinin uygulamali gosterilmesi, mutfakta uyulmas: gereken kurallar ve mutfak
organizasyon yapisi konularindan olusmaktadir.

ASC 105 GASTRONOMI TARIHI VE TERMINOLOJISi

Ders; gastronominin tamimi ve Onemi, gastronominin tarihsel geligimi, kiilttirel
mutfaklar ve tarihsel gelisimi, Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi, gastronomi terimleri,
gastronomide yeni egilimler ve pazarlama teknikleri konularindan olugmaktadir.

ASC 107 GIDA GUVENLIGI VE HIJYENI

Ders; genel mikroorganizma bilgisi, temizlik, dezenfeksiyon, zararlilarla miicadele,
personel hijyeni, gida giivenligi ve gida hijyeni, gida zehirlenmeleri ve korunma y6ntemleri
konularindan olugmaktadir.

ASC 109 BESLENMENIN TEMEL iLKELERI

Ders; besinlerin bilesimleri ve islevleri, insan metabolizmasi, beslenme agisindan enerji,
karbonhidratlar, proteinler, yaglar, mineral maddeler, vitaminler, besleyici olmayan maddeler,
geleneksel ve diger beslenme sekilleri, gida piramitleri, insanlarin durumuna gdre beslenme,
toplu beslenme endiistrisi ve giinliik yemek planlarinin hazirlanmasi konularinda olusmaktadir.

TB 109 TEMEL BILGI TEKNOLOJILERI

Ders; internet ve internet tarayicisi, elektronik posta yonetimi, web tabanli 6grenme,
kisisel web sitesi hazirlama, word programu, islem tablosu, formiiller ve fonksiyonlar, grafikler,
sunu hazirlama konularindan olugmaktadir.




TB 111 UNIVERSITE KULTURU

Ders; tiniversiteye bagli birimlerin ve iletisim yollarinin 6grenilmesi, iiniversiteye bagl
birimlerin ve iletisim yollarinin kullanimi, birim y6netmelikleri, {iniversite ydnetmelikleri,
proje bilgisi, sosyal sorumluluk projesi, sanat etkinlikleri, spor etkinlikleri, kiiltiir etkinlikleri,
birim etkinlikleri konularindan olusmaktadir.

TRD 101 TURK DILi I

Ders; dilin tanimi, onemi ve o6zellikleri, dillerin dogusu, yeryiiziindeki diller ve
siniflandirilmasi, dil-diistince-kiltiir iligkisi, Tirkgenin diinya dilleri arasindaki yeri, Tiirk
dilinin tarihi donemleri, giiniimiizdeki yayilma alanlari, Tirkg¢edeki seslerin Ozellikleri,
siniflandirilmasi ve ¢esitli ses olaylari, Tiirkgedeki kok ve eklerin islevleri, yazim kurallari,
noktalama isaretleri ve uygulanmalar1 konularindan olusmaktadir.

YBD 101 INGILIiZCE I

Ders; Ingilizcede dilbilgisi ve kelime 6gretimi, temel okuma ve yazma, temel dinleme
ve konusma konularindan olugmaktadir.

AIT 101 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI I

Ders; temel kavram bilgisi, Osmanli Devleti ve ¢okiisii, Tanzimat ve Mesrutiyet
dénemleri, Osmanli Devletinin son doneminde fikir hareketleri, Trablusgarp Savasi, Balkan
Savagslari, Birinci Diinya Savasi, Mondros Miitarekesi ve isgaller, milli miicadele hareketinin
dogusu ve milli teskilatlar, Mustafa Kemal Pasa’nin Samsun’a ¢ikis1 ve Anadolu’daki durum,
Amasya Genelgesi, ulusal kongreler, Misak-1 Milli'nin ilan1, Biiyiik Millet Meclisi’nin agilmasi,
Kurtulus Savasi, Mudanya Miitarekesi, Lozan Baris Antlasmasi konularindan olugmaktadir.

II. YARIYIL

ASC 102 YIiYECEK HAZIRLAMA TEKNIiKLERI VE UYGULAMALARI II

Ders; sebze, meyve, et, sos, baharat vb. iiriinlerin kullamm teknikleri ile ilgili
uygulamalari konularindan olugmaktadir.

ASC 104 TURK MUTFAGI KULTURU VE UYGULAMALARI

Ders; Tiirk mutfak kiiltiiriiniin Orta Asya’dan giinlimiize stiren gelisim siirecinde
etkilendigi ve etkiledigi kiiltiirler, bu cografyada yasayan insanlarin yeme i¢me aligkanliklari,
bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag¢ geregler, yiyecekleri saklama ve
pisirme teknikleri konularindan olusmaktadir.

ASC 106 MENU PLANLAMA

Ders; menii ¢esitleri, meniiniin nemi, maliyet hesaplama, menii mithendisligi, konsepte
gbre menii planlayabilme ve tasarlayabilme konularindan olusmaktadir.




ASC 108 YIYECEK iCECEK YONETIMi VE MALIYET KONTROLU

Ders; yiyecek igecek maliyet kontroliiniin kapsam ve 6nemi, maliyet kontrol sisteminin
isletmeye faydalari, yiyecek-igecek maliyet kontrol siirecleri, yiyecek igecek maliyet kontrol
agsamalar, standart yiyecek ve igecek regetelerinin hazirlanisi konularindan olugmaktadir.

ASC 110 GIDA TEKNOLOJISI
( Mesleki Se¢meli I )

Ders; gida ve gida ile ilgili terimlerin agiklanmasi, gidalarin fiziksel 6zellikleri ve
kimyasal igerikleri hakkinda detayl bilgi verilmesi ve gida endiistrisinde karsilagilabilecek tiim
gida proseslerinin temel mekanizmalarinin, esasinin ve bu proseslerde kullanilan cihaz ve
malzemelerin tanitilmasi, temel gidalarda kullanilan katki maddeleri, et, siit, takil, bakliyat
teknolojisi ve kimyasal analiz yontemleri konularindan olusmaktadir.

ASC 112 OTEL VE RESTORAN iSLETMECILIiGI
( Mesleki Se¢meli I )

Ders; otelcilik endiistrisi ve restoranlar, otel isletmelerinin siniflandirilmasi, kurulus yeri
secimi, otel ve restoran isletmeciliginde yonetim, insan kaynaklari yonetimi ve pazarlama
uygulamalari, otel isletmelerinde odalar boliimiiniin ve yiyecek i¢ecek hizmetleri boliimiiniin
isleyisi, otel ve restoran isletmelerinin miisteri iligkileri, halkla iligkiler, muhasebe ve finansal
yonetim konularindan olugmaktadir.

ASC 114 CORBA VE SOSLAR
( Mesleki Se¢meli I )

Ders; 6zelligine uygun lezzet ve goriiniiste fond, gorba ve sos gesitlerini hazirlama,
tiiretme ve uygun yemeklerde kullanma yeterligini kazandirabilme konularindan olugsmaktadir.

ASC 116 AROMATIK OTLAR, BAHARATLAR VE KARISIMLARI
( Mesleki Se¢meli I )

Ders; aromatik otlar, baharatlar ve karigimlarin saghkla iliskisi, mutfaklarda aromatik
otlar, baharatlar ve karisimlarinin kullanilmasi konularindan olugmaktadir.

TB 102 IS SAGLIGI VE GUVENLIGI

Ders; is saglig1 ve giivenliginin tarihsel gelisimi, is saghgi ve giivenliginin amaci ve
onemi, is saghg ve giivenligi alaninda kavramlar, Tiirkiye’de is saglig1 ve giivenliginin genel
goriiniimil, is kazalari, meslek hastaliklari, is kazalari ve meslek hastaliklaria kars: alinacak
onlemler, is kazalari ve meslek hastaliklarindan dogan maliyetler konularindan olusmaktadir.

TRD 102 TURK DIiLi I

Ders; ciimlenin ne oldugu, ciimlenin &gelerinin neler oldugu, bir cimlenin tahlilinin
nasil yapilmasi gerektigi ve ciimle inceleme Ornekleri, climle tiirleri, genel kompozisyon
bilgileri, yazili kompozisyonda kullamlacak plan, yazili ve sozlii anlatim tiirlerinin neler oldugu
ve bunlarin 6rnekleri, anlatim bigimleri ve paragrafta diigiinceyi gelistirme yollarinin neler




oldugu, anlatim bozukluklar1 ve uygulamasi, bilimsel yazilarin uygulanmasinda uyulacak
kurallar konularindan olugsmaktadir.

YBD 102 INGILIZCE 11

Ders; Ingilizcede dilbilgisi ve kelime 6gretimi, temel okuma ve yazma, temel dinleme
ve konusma konularindan olugmaktadur.

AIT 102 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II

Ders; siyasal alanda yapilan inkiléplar, hukuk alaninda yapilan inkilaplar, egitim ve
kiiltiir alaninda yapilan inkilaplar, iktisadi alanda yapilan inkilaplar, sosyal alanda yapilan
inkilaplar, Atatlirk flkeleri, Atatiirk donemi Tiirk dis politikasi, fkinci Diinya Savas yillarinda
Tiirkiye ve Tiirkiye’nin jeopolitigi konularindan olugmaktadir.

YZS STAJ

Ders; ogrencilerin derslerde gdrdugi teorik derslerin ve uygulamali derslerin is
alanlarindaki karsiliklarim gorerek ve is uygulamalarmi yerinde yaparak pratik anlamda
donamml hale gelmeleri konularindan olusmaktadir.

III. YARIYIL
ASC 201 YiYECEK HAZIRLAMA TEKNiKLERi VE UYGULAMALARI 111

Ders; mutfaktaki hiyerarsik yapiya gore yonetim semas1 ve mutfak boliimlerindeki
¢alisanlarin i ve gorev tanimlari, uluslararasi dograma sekilleri, lezzet verici karigimlar, ot ve
baharatlar, standart regete uygulamalar1 konularindan olusmaktadir.

ASC 203 A LA CARTE MUTFAK

Ders; A La Carte mutfak uygulamalarinin nasil yapildigy, ilgili servis tiirtine yonelik 6n
hazirlik ve iiretim asamalarinin nasil ytiriitildiigi konularindan olugmaktadir.

ASC 205 YIiYECEK ICECEK SEVISI

Ders; restoran salonlarini diizenleme, barlarin servis alanlarimi diizenleme, ziyafet ve
konferans salonlarini diizenleme, oda servisi ofislerini diizenleme, teknik donanimlar1 kontrol
etme, rezervasyon alma islemini gergeklestirme, rezervasyon dagilimim kontrol etme ve ilgili
departmanlara iletme, salonlarin hazirlik kontroliinii yapma, servis ncesi meeting yapma,
konuklari kargilama/yerlestirme, menii kartim sunma/takip etme, siparis alinmasini saglama,
onerili satig yapilmasini saglama, konuk memnuniyetini sorma, servis akigin diizenleme/takip
etme, hesabi tahsil etme/takip etme, konuklar1 ugurlama, adisyon agma, hesap tahsili ve fatura
kesme, kapanig raporlarini alma ve ilgili birimlere iletme, adisyonlarin agilip agilmadiginin
kontroliinii yapma, adisyonlara ilave tirlin girisini takibini yapma, deme islemlerinin takibini
yapma, kapanig gorev dagilimi yapma, malzeme ve ekipmanlarinin stoklarini saglama
konularindan olugmaktadir.




ASC 207 SOGUK MUTFAK

Ders; soguk olarak servis edilen yiyeceklerin (orddvrler, kanapeler, salatalar, soguk
soslar, zeytinyaglilar, sarkiiteri triinleri, peynir tabagi, mezeler vb.) hazirlanmasi, siislenmesi
ve sunumu konularindan olugmaktadir.

ASC 209 TEMIZLiK URUNLERININ DOGRU KULLANIMI

Ders; yiyecek ve igecek tiretimi yapilan isletmelerde iiretimin tiim asmalarinda gerekli
goriilen temizlik malzemelerinin nasil kullanilmas: gerektigine dair yéntemler ve uygulamalar
konularindan olusmaktadir.

ASC 211 MUTFAKTA GUZEL SANATLAR
( Mesleki Se¢meli IT )

Ders; flambe egitimi verme, meniideki mevcut flambe yemeklerinin siparislerinin
alinmasini saglama, sicak baslangiglarin flambesini yapma, et yemeklerinin flambesini yapma,
deniz firiinlerinin flambesini yapma, kiimes hayvanlarinin flambesini yapma, meyvelerin
flambesini yapma, et fondii yapma, deniz iiriinleri fondii yapma, peynir fondii yapma, ¢ikolata
fondii yapma konularindan olugsmaktadir.

ASC 213 ZIYAFET MUTFAGI VE SERVIS YONETIMIi
( Mesleki Secmeli I1 )

Ders; ziyafet organizasyonu, out side catering (isletme disinda verilen yiyecek icecek
hizmetleri) organizasyonu, out side catering faaliyetleri ve agik biife konularindan
olusmaktadir.

ASC 215 YENILEBILIR ENDEMIK BITKILER
( Mesleki Secmeli II )

Ders; yiyecek ve igeceklerde kullanilabilecek tiirden endemik bitkilerin hangileri
oldugunu 6grenme ve konu ile ilgili regeteler olusturarak uygulamalar yapma konularindan
olusmaktadir.

ASC 2017 ET VE ET URUNLERI
( Mesleki Se¢meli IT )

Ders; govde et ve et parcalama arag-gereglerini 6grenme, kasap etlerini ve kiimes
hayvanlar1 etlerini kullanim amacina ve pisirme usuliine gére hazirlayabilme konularindan
olusmaktadir.

TB 201 KALITE YONETIM SISTEMLERI

Ders; standart ve standardizasyon, standardin iiretim ve hizmet sektSriinde 6nemi,
yonetim kalitesi ve standartlari, ¢cevre standartlari, kalite yonetim sistemi modelleri, stratejik
yOnetim, yonetime katilma, siire¢ yonetim sistemi, kaynak yonetimi sistemi, efor miikemmellik
modeli konularindan olusmaktadir.




SKS 201 RUSCA I
( Sosyal ve Kiiltiirel Secmeli I )

Ders; Rusgada dilbilgisi ve kelime 6gretimi, temel okuma ve yazma, temel dinleme ve
konugma konularindan olusmaktadir.

SKS 203 OKUMA VE YORUMLAMA
( Sosyal ve Kiiltiirel Secmeli I )

Ders; 6grencilerin hafizalarin giiglendirme, kiiltiirel ve edebi degere sahip metinlerdeki
climle yapilarini ve s6z varligini kavrayarak Turkgeyi dogru, giizel ve etkili kullanmalarini
saglama ve yorumlama yapma konularindan olusmaktadir.

SKS 205 INTERNET VE SOSYAL MEDYA KULLANIMI
( Sosyal ve Kiiltiirel Secmeli I )

Ders; giiniimiizde hayatimizin bir pargasi haline gelen internet ve sosyal medya
araglarinin kisisel ve is diinyasinda etkili bir sekilde kullanilmasina yonelik bilgi ve beceri
kazandirma konularindan olusmaktadir.

SKS 207 ISARET DiLi
( Sosyal ve Kiiltiirel Se¢gmeli I )

Ders; isitme engelli bireylerin kullandig1 isaret dilini 5grenme, Ogretme ve sosyal yasam
igerisinde gerektiginde bu dili kullanma becerisi kazandirma konularindan olusmaktadir.

SKS 209 MUSTERI ILISKILERI VE YONETIMI
(Sosyal Ve Kiiltiirel Secmeli I )

Ders; miisteri iligkileri kavrami ve &zellikleri, miisteri davraniglart ve miisteri
memnuniyeti, orgiitsel kiiltiir ve degisim, miisteri memnuniyeti odakl: kiiltiiriin olusturulmasi,
kiiltir degisimindeki engeller, miisteri odakli degisim yOnetimi, satis ve pazarlamada toplam
kalite yonetimi, miisteriyi kazanma ve tutma, miisteri i¢in deger yaratma, miisterilerle iletisim,
iletisim modeli ve dgeleri, miisterilerle iletisim bicimleri, miisteri hizmeti, hizmet kalitesi ve
sistemi, misteri iliskilerinin 6lgiilmesi, focus grup goriismeleri, danigma panelleri, kritik olay
teknigi, miisteri iligkileri anketi konularindan olusmaktadir.

IV. YARIYIL
ASC 202 PASTA YAPIMI TEKNIKLERi VE UYGULAMALARI

Ders; kiyilarak yapilan hamurlar, girpilarak yapilan hamurlar, siitlii tatl, hamur tathilari,
meyve tatlilari, kuru pasta, pandispanya, pastaci kremasi yapimi konularindan olusmaktadir.




ASC 204 DUNYA MUTFAKLARI

Ders; Avrupa, Japon, Cin, Kuzey ve Giiney Amerika, [skandinav, Ortadogu ve Kuzey-
Giiney Afrika mutfaklari yemek pisirme teknikleri, malzeme ve ara¢ gereg bilgisi ve yemek
regeteleri, uygulamalar1 konularindan olusmaktadr.

ASC 206 VEJETERYAN MUTFAGI

Ders; vejetaryen beslenme 6zellikleri, gesitleri, saglik agisindan faydali, zararli yonleri,
vejetaryen mutfak kiiltiirii, 6zellikleri, yemek ¢esitlerini konularindan olusmaktadir.

ASC 208 EKMEK URETIM TEKNIKLERI

Ders; unlu gida tiretiminin temeli, tahillarin 6zellikleri ve dnemini kavrama, tiriinlerin
ozelliklerine uygun hamur gesitleri, mayali pisirilerek hazirlanan hamurlarin 6zellikleri
konularindan olusturmaktadir.

ASC 210 YIYECEK iCECEK HiZMETLERI OTOMASYONU
( Mesleki Se¢meli III )

Ders; yiyecek igecek isletmelerinde maliyet kavrami, nemi, fiyat hesaplama, satin
alma, teselliim, regete hazirlama, maliyet kontrol islemlerini yiyecek igecek otomasyon
programi uygulama modiilleri konularindan olusmaktadir.

ASC 212 PROTOKOL VE SOSYAL DAVRANIS KURALLARI
( Mesleki Se¢meli 111 )

Ders; kurumu temsil etme ve diger galisanlara 6rnek olabilme adina resmi ortamlarda
protokol bilgisini kazandirma, bu bilgileri uygun yer ve zamanda iletisim iginde bulundugu kisi
ve kurumlarla ¢ahisirken davrams olarak sergileme ve uygulama becerisini kazandirma
konularindan olugmaktadir.

ASC 214 SU URUNLERI
( Mesleki Se¢meli III )

Ders; yiyecek tiretiminde kullanilabilen her tiirlii su iiriiniin pisirme ve servis teknikleri
konularindan olugsmaktadir.

ASC 216 YARATICI MUTFAK UYGULAMALARI
( Mesleki Se¢meli III )

Ders; yiyecek ve igecek iiretiminde standart uygulamalarin disinda kalan yeni
tekniklerin gelistirilmesi ve uygulamalari konularindan olusmaktadir.

ASC 2018 YORESEL MUTFAKLAR
( Mesleki Se¢meli I1I )

Ders; tilkemizde gesitli yorelere ait mutfak kiiltiirleri ve uygulamalari konularindan
olusmaktadir.




SKS 202 RUSCA 11
( Sosyal ve Kiiltiirel Se¢meli II )

Ders; Rusgada dilbilgisi ve kelime &gretimi, temel okuma ve yazma, temel dinleme ve
konusma konularindan olusmaktadir.

SKS 204 RESIM
( Sosyal ve Kiiltiirel Segmeli IT )

Ders; resim bilgi ve becerilerini gelistirmenin yan1 sira resim sanatini sevdirme, bir sanat
eserini analiz edebilmeyi uygulayici olarak kazandirma konularindan olugsmaktadir.

SKS 206 ILETiSIM BECERILERI
( Sosyal ve Kiiltiirel Se¢meli II )

Ders; davranis bilimleri ve sosyal psikoloji derslerinin pekistirilmesi  ve
derinlestirilmesi, kisilerarasi iliskilerde iletisimin gerekliligini ortaya koyarak iletisim siirecini
anlayabilme, kendini iyi tanimanin 6nemini kavrayarak toplumu tamima konularindan
olusmaktadir.

SKS 208 CALGI EGITiMi
( Sosyal ve Kiiltiirel Se¢meli II )

Ders; ~ Ogrencilerin  yetenekleri dogrultusunda herhangi bir miizik aletini
kullanabilmesine ve beceri kazanabilmesine yénelik konulardan olusmaktadir.

SKS 210 TOPLUMA HiZMET UYGULAMARI
( Sosyal ve Kiiltiirel Se¢meli IT )

Ders; topluma hizmet uygulamalarini tanima ve bu konuyla ilgili sosyal bilgiler
programlarinda yer alan kazammlari kazandirmaya yonelik galismalar yapma, diger
disiplinlerle kendi disiplinini biitiinciil bir yaklasimla iliskilenme ve toplum ihtiyaglarina karsi
duyarlik gelistirerek bu konularda &grencilerinin yasamini zenginlestirme konularindan
olusmaktadir.

SKS 212 GIRISIMCILIK
( Sosyal ve Kiiltiirel Se¢meli IT )

Ders; girisimcilik kavrami ve ortaya ¢ikist, kiigiik isletme gesitleri, kurulusu, yénetimi,
yaraticilik ve girisimcilik, girisimeinin ozellikleri, girisimeilik tiirleri, is plam hazirlama,
girisimeilige destek saglayan kuruluglari ve sartlart konularindan olusmaktadir.




