TAVAS MESLEK YUKSEKOKULU

ASCILIK o )
2023 - 2024 YILI MUFREDAT BILGILERI
25.11.2023
OGRETIM SURESI :2 YIL
1. YARIYIL DERS PLANI
KOD ADI T P | K(AKTS) DERS TURU EK SINAV TiPi
ASC 107 YIYECEK-ICECEK SERVISI 1 3 2 6 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 125 PISIRME YONTEMLERI 1 4 2 6 Zorunlu Bir Sinav lle Olgiilen Ders
ASC 127 MUTFAK URUNLERI 3 2 6 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ATI 101 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI - | 2 0 2 Ortak Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
TKD 101 TURK DILI - | 2 0 2 Ortak Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
Secmeli-1 2 0 3 SECMELI Bir Sinav ile Olgiilen Ders
Segmeli-1 2 0 3 SECMELI Bir Sinav ile Olgiilen Ders
Yabanci Dil-I 2 0 2 SEGMELI Bir Sinav ile Olgiilen Ders
2. YARIYIL DERS PLANI
KOD ADI T P | K(AKTS) DERS TURU EK SINAV TiPi
ASC 104 MENU PLANLAMA 2 0 3 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 108 YiIYECEK ICECEK SERVISI 2 3 2 5 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 124 STAJ 0 0 4 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilemeyen
Ders
ASC 138 PISIRME YONTEMLERI 2 4 2 6 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ATI 102 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI - I 2 0 2 Ortak Zorunlu Bir Sinav lle Olgiilen Ders
TKD 102 TURK DILI -1l 2 0 2 Ortak Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
Segmeli-2 2 0 3 SECMELI Bir Sinav ile Olgiilen Ders
Secmeli-2 2 0 3 SECMELI Bir Sinav ile Olgiilen Ders
Yabanci Dil-ll 2 0 2 SECMELI Bir Sinav ile Olgiilen Ders
3. YARIYIL DERS PLANI
KOD ADI T P | K(AKTS) DERS TURU EK SINAV TiPi
ASC 209 GOSTERI SERVISI 1 3 2 6 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 219 PASTANE URUNLERI 4 2 8 Zorunlu Bir Sinav lle Olgiilen Ders
ASC 221 YORESEL MUTFAKLAR 4 2 8 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
KRY 201 KARIYER PLANLAMA 2 0 2 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
Segmeli-3 2 0 3 SECMELI Bir Sinav ile Olgiilen Ders
Secmeli-3 2 0 3 SECMELI Bir Sinav ile Olgiilen Ders
4. YARIYIL DERS PLANI
KOD ADI T P | K(AKTS) DERS TURU EK SINAV TiPi
ASC 240 SOGUK MUTFAK 4 8 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 242 DUNYA MUTFAKLARI 4 2 8 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 243 ILERI PASTACILIK 4 2 8 Zorunlu Bir Sinav ile Olgiilen Ders
Secmeli-4 2 0 3 SECMELI Bir Sinav ile Olgiilen Ders
Segmeli-4 2 0 3 SECMELI Bir Sinav ile Olgiilen Ders
SECMELI GRUP
1. Yariyil Se¢gmeli Grubu : Se¢gmeli-1
KOD ADI T | P | kAKTS) [%EE% EK SINAV TiPi
ASC 103 |MUTFAK PLANLAMA 2 0 3 Segmeli-1 Bir Sinav lle Olgiilen Ders
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ASC 110 |DOSYALAMA VE ARSIVLEME 2 0 3 Secmeli-1 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 117 |ISLETME YONETIMI 1 2 0 3 Segmeli-1 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 123 |MESLEK ETIGI 2 0 3 Segmeli-1 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 220 |MUTFAKTA KALITE YONETIMI 2 0 3 Segmeli-1 Bir Sinav lle Olgiilen Ders
ASC 227 |HIJYEN VE SANITASYON 2 0 3 Segmeli-1 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
1. Yariyil Se¢gmeli Grubu : Yabanci Dil-I
DERS .
KOD ADI T P K(AKTS) TORU EK SINAV TIPI
ING 125 |INGILIZCE - | 2 0 2 Yabanci Dil-l |  Bir Sinav ile Olgiilen Ders
2. Yaniyil Se¢meli Grubu : Se¢gmeli-2
DERS P
KOD ADI T P K(AKTS) TORU EK SINAV TIPI
ASC 132 |ILKYARDIM 2 0 3 Se¢meli-2 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 133 |MUTFAK ORGANIZASYONU 2 0 3 Segmeli-2 Bir Sinav lle Olgiilen Ders
ASC 234 |iSCIi SAGLIGI VE IS GUVENLIGI 2 0 3 Segmeli-2 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 235 |BILGI VE ILETISIM TEKNOLOJISI 2 0 3 Segmeli-2 Bir Sinav lle Olgiilen Ders
ASC 249 |CEVRE KORUMA 2 0 3 Segmeli-2 Bir Sinav lle Olgiilen Ders
KMY 230 |GIDA TEKNOLOJiSI 2 0 3 Secmeli-2 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
2. Yariyill Segmeli Grubu : Yabanci Dil-ll
DERS P
KOD ADI T P K(AKTS) TORU EK SINAV TIPI
ING 126  |INGILIZCE - Il 2 0 2 Yabanci Dil-Il|  Bir Sinav ile Olgiilen Ders
3. Yariyil Se¢meli Grubu : Se¢meli-3
DERS o
KOD ADI T P K(AKTS) TURU EK SINAV TIPI
ASC 229 |GIDALARIN DUYUSAL DEGERLENDIRILMESI 2 0 3 Secgmeli-3 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 236 |MESLEKI YABANCI DIL | 2 0 3 Segmeli-3 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 237 |ILETISIM 1 2 0 3 Secmeli-3 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 248 |KALITE YONETIM SISTEMLERI 2 0 3 Secmeli-3 Bir Sinav lle Olgiilen Ders
ASC 252 |GASTRONOMI TARIHI 2 0 3 Secmeli-3 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 253 |MUTFAK AKIMLARI 2 0 3 Secmeli-3 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
4. Yariyil Se¢gmeli Grubu : Segmeli-4
DERS .
KOD ADI T | P | KAKTS) | ToRO EK SINAV TiPi
ASC 115 |MESLEKI MATEMATIK 2 0 3 Secmeli-4 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 245 |ILETISIM 2 2 0 3 Segmeli-4 Bir Sinav lle Olgiilen Ders
ASC 247 |MESLEKI YABANCI DIiL 2 2 0 3 Secmeli-4 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
ASC 250 |ZIYAFET ORGANIZASYONU VE YONETIMI 2 0 3 Segmeli-4 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
FENG 405 |BESLENME 2 0 3 Secmeli-4 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
IENG 325 |GIRISIMCILIK 2 0 3 Se¢meli-4 Bir Sinav ile Olgiilen Ders
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 107 - YIYECEK-IGECEK SERVISIi 1 / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 107 YiYECEK-ICECEK SERVISI 1 3+2 1. Yanyil 6
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Zorunlu
Bu dersle 6grencilere, uluslar arasi servis metotlarini uygulamak, kahvalti servisi yapmak/yaptirmak,
DERS AMACI soslari servise hazirlatmak, yemek gruplarinin servisini yaptirmak, vip konuklarla ilgilenme yeterliligi
kazandiracaktir
; i=xi  [Uluslar arasi servis metotlarini uygulamak ,Kahvalti servisi yapmak/yaptirtmak ,Soslari servise
DERS ICERIGI L . S
hazirlatmak ,Yemek gruplarinin servisini yaptirtmak ,Vip konuklarla ilgilenme
DERS ON -
KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .
KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 Kahvalti servis metotlarini belirlemek/uygulamak
Restorantin uygulanacak servis metotlarini belirlemek/uygulamak

2 Bardaki servis metotlarini belirlemek/uygulamak
Banketin servis seklini belirlemek/uygulamak

3 Kahvalti kuveri hazirlatmak
Kahvalti bifesini hazirlatmak

4 Kahvalti gesitlerinin servisini yaptirtmak
Kahvaltl servisi kapanis islemlerini yapmak

5 Sos arag-gereglerini hazirlatmak
Ozelliklerine gdre sos hazirlatmak

6 Sos servisini yaptirtmak/takip etmek

Soguk baslangiclarin servisini yaptirtmak/takip etmek
Sicak baslangiglarin servisini yaptirtmak/takip etmek

8 Hamur iglerinin servisini yaptirtmak/takip etmek
Salatalarin servisini yaptirtmak/takip etmek

9 Ana yemeklerin servisini yaptirtmak/takip etmek

Tatlilarin/meyvelerin servisini yaptirtmak/takip etmek

10 |Ana yemeklerin servisini yaptirtmak/takip etmek Tathlarin/meyvelerin servisini yaptirtmak/takip etmek
11 |Ana yemeklerin servisini yaptirtmak/takip etmek Tathlarin/meyvelerin servisini yaptirtmak/takip etmek
12 Peynirlerin servisini yaptirtmak/takip etmek Konuk hakkinda bilgi almak

13 Personeli bilgilendirmek ve géreviendirmek Konugu karsilamak

14 |Memnuniyetini kontrol etmek

Servisin akiginin takip ve kontroliini yapmak

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak
2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak
3 M_enl'jl planlama,.pig,irme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek
4 |Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak
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Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

(<ol BechN NI BN I ¢

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturi izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigsmas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY | PY | PY [PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 (04|05|(06|07|08|09]|10 | 11 | 12

Ok 01

0K 02

Ok 03

OK 04

OK 05

OK 06

0K 07

Ok 08

0K 09

Ok 10

0K 11

0K 12

0K 13

0K 14

AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 5 70
2 Sinif Digl Ders Galisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 8 8
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 8 8
5 Rapor / Proje (hazirlik slresi dahil) 14 1 14
6 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
7 internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 14 1 14
Toplam s Yiikii 156
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 107 DERSIN ADI: |YIYECEK-ICECEK SERVISI 1
SAAT(T+P):3-2 AKTS: 6 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
SERETIM ELEMANI : AOgEAC'%\Iér. SINEM TURK EPOSTA - sziflanl%@posta.pau.ed iC HAT :

DERS YERI : TMYO-B-Z-5

HAFTA |KONULAR

1 PROTOKOL VE GORGU KURALLARI

HAFTALIK KONU REZERVASYON VE KONUK KABULU

BASLIKLARI KONUK TIiPLERI VE DAVRANISLAR

2
3
4 OLAGAN DISI DURUMLAR VE OLAYLAR
5 MENU SIPARISI ALMA
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KULLANILAN ARAC VE GERECLER

6
7 MASA USTU SERVIS TAKIMLARI
8
9

MASA ORTULERI
PECETELER
EQELAK'-KRKIONU 10 |ON HAZIRLIK
11 |KUVER AGMA
12 |SERVIS GESITLERI
13 |TASIMA VE BOS TOPLAMA
14 |BULASIK YIKAMA VE COP ATIMI
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR Servis Teknigi ve Yonetimi (Yrd. Dog. Dr. Yasar Yiimaz) Tirkge
Yiyecek Igecek Hizmetleri Yénetimi ve Isletmeciligi (Dog. Dr. Alptekin Sékmen) Turkce
DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS . Donem Sonu Sinavi 40 Donem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 30 Ara Sinav
Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi 30 Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 125 - PISIRME YONTEMLERI 1 / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 125 PiISIRME YONTEMLERI 1 4+2 1. Yanyil 6
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Zorunlu
DERS AMACI Bu derste hiyerarsik yapiya gore mutfak ¢alisanlarin is tanimlarini yapma, uluslarasi dograma ve pisirme
yontemlerini kullanarak gesitli yemekler hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaclanmaktadi
Hiyerarsik yapiya gore mutfak galisanlarinin is tanimlarini yapmak Uluslararasi mutfaklarda kullanilan
DERS i ixi  |dogramal/kesme iglemlerini yapmak/yaptirmak Temel Stoklari(etsulari) ve soslari hazirlamak/hazirlatmak
GERIGi JOTRESTTE g . oF 5 - : .
Blanching (6n pisirme/agartma) islemini yapmak /yaptirmak Boiling (bol suda pisirme) pisen yemekleri
hazirlamak/hazirlatmak Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak
2(E)§3lf)N Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
E(E)FgﬁEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 Hiyerarsik yapiya gére mutfak ¢alisanlarinin is tanimlarini yapmak
2 Uluslararasi mutfaklarda kullanilan dograma/kesme islemlerini yapmak/yaptirma
3 Temel Stoklari(etsulari) ve soslari hazirlamak/hazirlatmak
4 Blanching (6n pisirme/agartma) islemini yapmak /yaptirmak
5 Boiling (bol suda pisirme) pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak
6 Basic White stock (Temel beyaz etsuyu) stock hazirlamak/hazirlatmak
7 Basic brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak/hazirlatma
8 Basic brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak/hazirlatmak
9 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pigirme/Agartma) pisirme islemi igin 6n hazirlik
10 |Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Adartma) olarak pigirme
11 |Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme)pisirme islemi i¢cin 6n hazirlik
12  |Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)olarak Pisirme
13 |Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)islemi icin 6n hazirlik
14  [Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pigirme) olarak Pisirme
PROGRAM YETERLILIKLERI
1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak
2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak
3 Mgnul planlama,lpisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek
4 |Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6 | Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek
7 | Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak
8 |Degisik tilke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek
9 |Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek
10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigsmas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek
11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek
12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILiSKiSI
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PY | PY | PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06 |07 |08 (09|10 11| 12
OK 01
0K 02
OK 03
OK 04
OK 05
OK 06
OK 07
OK 08
OK 09
0K 10
oK 11
0K 12
OK 13
0K 14
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 6 84
2 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 6 6
3 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik siiresi dahil) 1 6 6
4 Sunum / Seminer (hazirlik siresi dahil) 1 4 4
5 Rapor / Proje (hazirlik suresi dahil) 14 1 14
6 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
7 internette Tarama/ Kiitliphane Calismasi 14 1 14
Toplam is Yiikii 156
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 125 DERSIN ADI: |PISIRME YONTEMLERI 1
SAAT(T+P) : 4 -2 AKTS: 6 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
OGRETIM ELEMANI : EEEEE%EHSEE{ EPOSTA : nsenlikci@pau.edutr  |IC HAT :
DERS YERI : TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-5
HAFTA |KONULAR
1 Mutfagi Tanima
2 Mutfakta Kullanilan Arag Geregler
3 Mutfakta Kullanilan Bigaklar
4 Mutfakta Bulunmasi Gereken Malzemeler 1
5 Mutfakta Bulunmasi Gereken Malzemeler 2
6 Baharatlar
gﬁgﬂﬁﬂﬁéONU 7 |Mutfakta Kullanilan Otlar
8 Mutfak Terminolojisi
9 Dana ve Koyun Etlerinin Pargalanmasi ve Dogranmasi
10 Balik ve Deniz Uriinlerinin Pargalanmasi ve Pisirilmesi
11 Kimes Hayvanlarinin Pargalanmasi ve Yumurta Cesitleri
12 |Soslar ve Cesitlerinin Yapimi
13 Diinyada ve Turkiye 'de Corba Cesitleri ve yapimlari
14 |Patates Cesitleri, Patatesten Yapilan Garnitiirler ve Yemek Cesitleri
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MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
KAYNAKLAR — -
Kaynak Belirtimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS . Donem Sonu Sinavi 50 Donem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 20 Ara Sinav
Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi 30 Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 127 - MUTFAK URUNLERI / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 127 MUTFAK URUNLERI 3+2 1. Yariyil 6

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Zorunlu

DERS AMACI Bu derste mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri ydnetmesi amaglanmaktadir.

3 Garnitlrleri hazirlamak/hazirlatmak, gorbalari hazirlamak/hazirlatmak, kahvaltihk yumurtalar
DERS ICERIGI  jhazirlamak/hazirlatmak, kahvalti gesitlerini hazirlamak ve sunmak, et ve et Griinlerini hazirlamak, su
Urdnlerini hazirlamak

DERS ON -

KOSUL Dersin dnkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI
Sebze ve meyve garnitirleri hazirlama

Nisastali garniturleri hazirlama

Berrak ve koyu kivamli ¢orbalari hazirlama

Yerel ve 6zel ¢gorbalar hazirlama

Kahvaltilik yumurta hazirlama

Kahvaltilik yiyecek icecek hazirlama

Kirmizi etleri kullanima hazirlama

Kimes hayvanlari, av hayvanlari ve sakatatlari kullanima hazirlama

ol N PRl WIDN] -

Taze makarna hamuru hazirlama ve taze makarna yapma

=
o

Su Urunlerini hazirlayip pisirme

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Meni planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Tirk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirii izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik de@erlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismasi yuritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek

11 | Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKISI

PY | PY |PY [PY |PY [PY [PY |PY | PY | PY | PY | PY | PY
01/01|02|(03|[04|05|06|07|08|09]|10] 11| 12
0K 01
0K 02
0K 03
OK 04
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PY | PY | PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06 |07 |08 (09|10 11| 12
OK 05
OK 06
OK 07
OK 08
OK 09
0K 10
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMi$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 5 70
2 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 8 8
3 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik siiresi dahil) 1 10 10
4 Sunum / Seminer (hazirlik siresi dahil) 1 4 4
5 Rapor / Proje (hazirlik suresi dahil) 14 1 14
6 Kisa Sinavlar(hazirlik stresi dahil) 2 4 8
7 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
8 internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 14 1 14
Toplam s Yiikii 156

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ASC 127 DERSIN ADI: |MUTFAK URUNLERI
SAAT(T+P) : 3-2 AKTS : 6 SUBENO: 1 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
OGRETIM ELEMANI : [Ogr. Gor. FIGEN YUCE |EPOSTA : fyuce@pau.edu.tr iC HAT :

DERS YERI :

TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-5

HAFTA |KONULAR
1 Yiyecek Uretimi (Girig)
2 Sebze garnitlrleri hazirlama
3 Patates garnitlirleri hazirlama
4 Patates garnitlirleri hazirlama
5 Fond ve temel gorbalar, makarnalar
6 Yerel ve 6zel gorbalari hazirlama
HAFTALIK KONU 7 Kahvaltilik yumurta hazirlama
BASLIKLARI 8 Kahvaltilik yiyecek - icecek hazirlama
9 Kahvaltilik yiyecek - icecek hazirlama
10 |Ara Sinav
11 Etlerin (Sigir, dana, koyun, kuzu, kimes hayvanlari, av hayvanlari ve sakatatlarin) kullanima
hazirlanmasi
12 Etlerin (Si1gir, dana, koyun, kuzu, kiimes hayvanlari, av hayvanlari ve sakatatlarin) kullanima
hazirlanmasi
13 Et yemekleri pisirme (sigir, dana, koyun, kuzu)
14 Baliklarin kullanima hazirlanmasi ve pigirilmesi
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
KAYNAKLAR Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMi AD
gEEERI_.ENDiRME D6nem Sonu Sinavi 40 Dénem Sonu Sinavi
SISTEMI Ara Sinav 30 Ara Sinav
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Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi 30 Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi

nEne NneArn Canid
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ATI 101 - ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHi -1 / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ATI 101 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI - | 2+0 1. Yariyil 2

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Ortak Zorunlu

Bu dersin amaci, Osmanli imparatorlugu’'nun yikilisini, Tirk Istiklal Savasr’ni, Lozan Baris Antlagsmasi’'ni,
yeni Turk Devleti’nin 6nemini 6grencilere kavratmaktir.
Inkilabin tanimi ve Tirk Inkilabr’'ni hazirlayan nedenler, Osmanli Imparatorlugu’nu kurtarma ¢alismalari,
Trablusgarp, I. ve Il. Balkan savaslari, I. Dinya Savasi ve Osmanli Devleti’nin yikiligi, Mondros
Miitarekesi ve izmir'in isgal ediimesi, Mustafa Kemal Pasa’nin Samsuna cikisi ve Milli Miicadele’nin
baslamasi, Samsun’dan Ankara’ya Mustafa Kemal Pasa ve yapilan galismalar, Turkiye Buyuk Millet
DERS ICERIGI  [Meclisi’'nin Agilmasi ve yeni Tirk Devleti'nin kurulmasi, Tirkiye Blyik Millet Meclisi'ne karsi
ayaklanmalar, Sevr Antlasmasi ve bu antlagsmaya karsi tepkiler, Milll Micadele’nin cepheleri ve Dogu ve
Gliney cephesinde Ermeniler ve Fransizlarla savaslar, Milli Miicadele’nin Bati cephesindeki savaslar ve
blylk zafer, Turk-Yunan Savasr’'nin sonu, Mudanya Mitarekesi ve sonuglari, Lozan Baris Antlagsmasi ve
eni Turk Devleti’nin Diinya tarafindan taninmasi.

DERS AMACI

DERS ON L

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI
1 inkilabin tanimi ve Tiirk inkilabr’ni hazirlayan nedenleri anlayabilme bilgisini kazanma

Osmanli imparatorlugu’nu kurtarma galismalarini birlikte anlayabilme becerisi kazanma

Trablusgarp, I. ve Il. Balkan Savaslarina butlincil bakabilme yetenedi kazanma

I. Dinya Savasi ve Osmanli Devleti'nin yikilisini distinme duygusunu kazanma

Mondros Miitarekesi ve izmir'in isgal edilmesini anlama ve diisiinme kabiliyetini kazanma

(o200 B2 > BN CVN I \V)

Mustafa Kemal Pasa’nin Samsuna ¢ikisi ve Milli Micadele’'nin baglamasinin yarattigi glicii anlama batinciil
bakabilme yetenegi kazanma

7 Samsun’dan Ankara’ya Mustafa Kemal Pasanin yaptigi calismalarin bilgisine ulagsabilme birlikte diisinme
duygusu kazanma

8 Tarkiye Blyuk Millet Meclisi'nin agilmasi ve yeni Tirk Devleti’nin kurulmasinin farkindaligina varma ve
yapllanlarin duygusuna ulasabilme zevkini kazanma

9 Turkiye Buyuk Millet Meclisi’ne karsi ayaklanmalar, Sevr Antlagmasi ve bu antlagsmaya karg tepkilerin bilgisine
ulasabilme ve elestirel bakabilme becerisi kazanma

10 [Milli Micadele’nin cepheleri ve Dogu ve Gliney cephesinde Ermeniler ve Fransizlarla savaslarin bilgisine
ulasabilme ve anlama kabiliyetini kazanma

11  |Milli Micadele’nin Bati cephesindeki savaslar ve bliyik zaferin kazanilmasi bilgisine ulasabilme becerisi
kazanma

12 |Tdrk-Yunan Savasr’nin sonu, Mudanya Mutarekesi ve sonuglari bilgisine ulagabilme ve anlama becerisi kazanma

13 |Lozan Baris Antlagsmasi ve yeni Turk Devleti'nin Diinya tarafindan taninmasi bilgisine ulagsabilme ve butincil
bakabilme yetenegi kazanma

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

~N~NjJo|lo]|lhs~]|w

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak
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8

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturi izleyebilmek

10

Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismasi yirltebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk ustlenebilmek

11

Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12

Iyi iletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY [ PY | PY |PY | PY |PY |PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 (04|05|(06|07|08|09]|10 | 11 | 12
Ok 01
0K 02
Ok 03
OK 04
OK 05
OK 06
0K 07
Ok 08
0K 09
Ok 10
0K 11
0K 12
0K 13
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On galisma, pekistirme) 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 4 4
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik surresi dahil) 1 6 6
Toplam s Yiikii 52

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ATI 101 DERSIN ADI : |ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI - |
SAAT(T+P): 2-0 AKTS: 2 SUBE NO : 57 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
OGRETIM ELEMANI : | 097 O0r- CENGIZ EPOSTA : cakseki@pau.edu.tr iC HAT :

DERS YERI :

EGT-A-Z-14

HAFTALIK KONU

HAFTA |KONULAR

1 Kavramlar, Osmanli Devleti'nin Genel Yapisi.

2 Osmanli Devleti'nin Yikilma Nedenleri, Osamnli Devleti'nde Tanzimat ve Islahat Calismalari.

3 |.Diinya Savasi Oncesi Toprak Kayiplari ve Bolgesel Savaslar.l.diinya Savasi'nin Nedenleri ve

Baslamasi.

|.Dlnya Savasi'nda Cepheler, Gizli Anlasmalar ve Savasin Sonuglari.

Mondros Miitarekesi ve Uygulamalari, Miitareke sonrasi Osmanli bagkenti istanbul.

4
5
BASLIKLARI 6 Mitareke Sonrasi Anadolu. Havza ve Amasya Genelgeleri.
7 Erzurum ve Sivas Kongreleri, Amasya Gorusmeleri
8 Son Osmanli Mebusan Meclisi, Misak-1 Milli Kararlari ve istanbul'un iggali.
9 Ara Sinav
10 TBMM'nin agiimasi, . TBMM Dénemi'nde ullke yonetimi.
11 Kurtulug Savagi'nda Dogu ve Giiney Cepheleri.
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HAFTALIK KONU

12 |lLve ILinéni Savaslari, Eskisehir ve Kiitahya Muharebeleri.

13  |Blyuk Taarruz ve Mudanya Ateskes Antlagsmasi.

BASLIKLARI
14 Saltanat'in Kaldiriimasi ve Lozan Antlagsmasi
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
Ergun Aybars, Turkiye Cumhuriyeti Tarihi Turkce
Suna Kili, Turk Devrim Tarihi Tirkce
KAYNAKLAR Bernard Lewis, Modern Turkiye'nin Dogusu Turkce
Serafettin Turan, Turk Devrim Tarihi Tarkce
Mustafa Kemal Atatirk, Nutuk Tarkce
inkilap Dersleri, Sileyman inan, Ercan Haytoglu, Umut Karabulut, Sezen Karabulut, Cengiz Tarkce
Akseki, vd.
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD
BEEERI__ENDiRME Dénem Sonu Sinavi 60 Ddénem Sonu Sinavi
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
TKD 101 - TURK DiLi -1 / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
TKD 101 TURK DiLi - 1 2+0 1. Yanyil 2
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Ortak Zorunlu
Dilin kisi ve millet hayatindaki dnemini; kelimelerin olusumlarini, gesitlerini, nerelerde ve nasil
DERS AMACI kullaniimalari gerektigini aciklayabilme. Yazma galismalarinda kuskuya dismeden, imla kurallar
uygulayabilme ve noktalama isaretlerini yerinde kullanabilme.
Dil ve kultdr, yerylzundeki diller, tarih boyunca Turklerin kullandiklar alfabeler, Turk dilinin tarih?
; ixi  [donemleri, Turk dilinin bugiinkid durumu ve yayilma alanlari, ses bilgisi, bigim bilgisi, kelime tirleri: isimler,
DERS ICERIGI " o - Y . . .
fiiller, zarflar, edatlar, baglaclar, Gnlemler, imla kurallari ve noktalama isaretleri, genel kompozisyon
bilgileri.
DERS ON -
KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .
KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 Dilin kisi ve millet hayatindaki 6nemini bilir, bunu agiklar ve dili bu bilingle kullanir.

2 Kelimelerin ses ve sekil yapilarini, olusumlarini, ¢esitlerini, nerelerde ve nasil kullaniimalari gerektigini bilir,
aciklar ve bu bilgiyi uygular ve yabanci dil greniminde de bu bilgilerden yararlanir.

Yazili anlatimda dili dogru kullanmanin énemini bilir, kurallari uygular.

imla kurallarini ve noktalama isaretlerini bilir ve yerinde kullanir.

Dil, kultir ve millet kavramlari arasindaki baglantiy1 gérerek kisisel ve toplumsal gelisme bakimindan dili dogru ve
etkili kullanma bilincine ulasir.

Dildeki gelismeleri takip etmenin énemini bilir ve uygular.

Turkgenin tarihini ve yayilma alanlarini bilir, bu bilgiyi sosyal ve mesleki girisimlerde bulunmak Gzere kullanir.

8 Dilin yazili ve s6zlu kullaniimasi ile ilgili olarak Gniversite seviyesine tasinan bilgi ve uygulama eksikliklerini
giderir.

9 Bilimsel arastirmalarda, kongrelerde konugsma ve yazi dilini geregdince dogru ve etkili kullanir.

10 [Metin tahlili metotlarini bilir, gerektiginde konu analizi veya sentezi yapabilir.

11 |Cesitli bilim, teknik ve sanat alanlarinda yetisen dgrenciler, meslek dilini yetkin bigcimde kullanirken Turkgenin
mesleki terimler bakimindan dogru ve uygun 6rneklerle gelistiriimesine de katkida bulunur.

12 Okuma-anlama; dinleme-anlama; yorumlama ve aktarma becerilerini gelistirir ve uygular.

13 |Planh yazma ve planh konusma becerilerini kazanir ve uygular.

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Turk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturu izleyebilmek

EBS001
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10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigsmas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek
11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek
12 |lyiiletisim kurabilmek
DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi
PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01({01 |02|(03|04|05|/]06|07|08|09]|10| 11| 12
Ok 01
0K 02
Ok 03
OK 04
OK 05
OK 06
0K 07
Ok 08
0K 09
Ok 10
0K 11
0K 12
0K 13
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Galigma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 4 4
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik surresi dahil) 1 6 6
Toplam s Yiikii 52

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : TKD 101 DERSIN ADI: [TURKDILI -1
SAAT(T+P):2-0 AKTS : 2 SUBE NO : 56 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
OGRETIM ELEMANI : 92; or SABAHATTIN [-pogra - syasa@pau.edu.tr iG HAT : 296 1154
DERS YERI : EGT-A-Z-17
HAFTA |KONULAR

1 Dil ve Kultar

2 Dil ve iletisim

3 Dillerin Siniflandiriimasi

4 Turk Dilinin Tarihi Devirleri 1. Bolim

5 Turk Dilinin Tarihi Devirleri 2. Bolim

6 Turk Dilinin Tarihi Devirleri 3. Bélum
gﬁgﬂﬁﬂﬁéONU 7 |Tirk Dilinin Tarihi Devirleri 4. Bolim

8 Turk Dilinin Bugunki Durumu ve Yayiima Alanlari

9 Ses Bilgisi

10 |Anlam lliskilerine Gére Kelimeler

11 |Anlam lligkilerine Gére Cumleler

12 Paragraf ve Kompozisyon Bilgileri

13 |Anlatim Tirleri ve Ozellikleri

14  |Retorik Caligmalari: Necip Fazil'in “Hasta Kumarbazin Olim{” Hikayesinin incelenmesi
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MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
1. TDK Turkge Sozlik Tirkce
2. TDK Yazim Kilavuzu (2005)
KAYNAKLAR 3. Yukaridaki konulari barindiran, Universite 6grencileri icin hazirlanmig Tark Dili | ve Tark Dili
Il adini tasiyan her tiirli kaynak kitap.
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS
DEGERLENDIRME Donem Sonu Sinavi 60 Donem Sonu Sinavi
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav

EBS001
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 104 - MENU PLANLAMA / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 104 MENU PLANLAMA 2+0 2. Yanyil 3

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Zorunlu
DERS AMACI Bu derste genel menu ve 6zel mendlerin planlanmasi yeterliligi kazandirmak amaglanmaktadir.

Menu planlama hazirliklari yapmak ,Meni planlamak ,Diyet menlsi hazirlamak ,Ozel durumlara uygun

DERS ICERIGI -
Imenu planlamak
DERS ON -
KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .
KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 Meni

2 Standart yemek recgetesi

3 |Uriin Maliyeti Cikarma

4 Tabldot méni planlama

5 Ala carte moénu planlanma

6 Ziyafet mendleri

7 Mona kart

8 Kalp damar hastalari igcin menu

9 Sindirim sistemi hastaliklarinda i¢in meni
10 |Diyabet hastaliginda uyulacak meni
11 Sporcu menusu

12 Cocuk ve geng menisi

13 |Yaslilar icin meni planlama

14 |Vejeteryan menlsu

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Meni planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Tirk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirii izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik de@erlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismasi yuritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKISI

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04)|05|06 |07 |08 (09|10 11 | 12

6K 01
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PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 (04|05|(06|07|08|09]|10 | 11 | 12
0K 02
Ok 03
OK 04
OK 05
OK 06
OK 07
OK 08
0K 09
OK 10
OK 11
0K 12
OK 13
OK 14
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMi$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Odevler 6 1 6
4 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 6 6
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 6 6
6 Sunum / Seminer (hazirlik siresi dahil) 6 3 18
Toplam s Yiikii 78

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ASC 104 DERSIN ADI: |MENU PLANLAMA
SAAT(T+P): 2-0 AKTS: 3 SUBENO: 1 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
OGRETIM ELEMANI : [Ogr. Gor. FIGEN YUCE |EPOSTA : fyuce@pau.edu.tr iC HAT :
DERS YERI : TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR
1 Yiyecek-igecek Endiistrisi ve Menii Kavrami
2 Menu Planlama ve Gelistirme
3 Menti ve Tuketici
4 Menii ve Yiyecek-igecek
5 Menu ve Fiyatlandirma
6 Meni ve Tutundurma
gﬁgm&ﬁrﬁow 7 [Menii ve Servis
8 Ara Sinav
9 Ment ve Beslenme
10 |Meni ve Beslenme
11 Menl ve Maliyet
12 |Meni Tasarimi
13 Menu Analizi (Menu Muhendisligi)
14 |Menu Ydnetiminde Guncel Konular
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
KAYNAKLAR Kaynak Belirtiimemis -
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DERS _
DEGERLENDIRME
SISTEMI

DEGERLENDIRME YONTEMiI

KATKI YUZDESI(%)

DEGERLENDIRME YONTEMi AD

D6nem Sonu Sinavi 60 Dénem Sonu Sinavi
Ara Sinav 40 Ara Sinav
Bitinleme Sinavi 60 Bitlinleme Sinavi
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 108 - YIYECEK ICECEK SERVISI 2 / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 108 YiYECEK ICECEK SERVISI 2 3+2 2. Yanyil 5
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Zorunlu
Bu dersle 6grencilere, uluslar arasi servis metotlarini uygulamak, kahvalti servisi yapmak/yaptirmak,
DERS AMACI soslari servise hazirlatmak, yemek gruplarinin servisini yaptirmak, vip konuklarla ilgilenme yeterliligi
kazandiracaktir
; i=xi  [Uluslar arasi servis metotlarini uygulamak ,Kahvalti servisi yapmak/yaptirtmak ,Soslari servise
DERS ICERIGI L . S
hazirlatmak ,Yemek gruplarinin servisini yaptirtmak ,Vip konuklarla ilgilenme
DERS ON -
KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .
KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 Kahvalti servis metotlarini belirlemek/uygulamak
Restorantin uygulanacak servis metotlarini belirlemek/uygulamak

2 Bardaki servis metotlarini belirlemek/uygulamak
Banketin servis seklini belirlemek/uygulamak

3 Kahvalti kuveri hazirlatmak
Kahvalti bifesini hazirlatmak

4 Kahvalti gesitlerinin servisini yaptirtmak
Kahvaltl servisi kapanis islemlerini yapmak

5 Sos arag-gereglerini hazirlatmak
Ozelliklerine gdre sos hazirlatmak

6 Sos servisini yaptirtmak/takip etmek

Soguk baslangiclarin servisini yaptirtmak/takip etmek
Sicak baslangiglarin servisini yaptirtmak/takip etmek

8 Hamur iglerinin servisini yaptirtmak/takip etmek
Salatalarin servisini yaptirtmak/takip etmek

9 Ana yemeklerin servisini yaptirtmak/takip etmek

10 [Tathlarin/meyvelerin servisini yaptirtmak/takip etmekKonuk hakkinda bilgi almak

11  |Peynirlerin servisini yaptirtmak/takip etmek Konuk hakkinda bilgi almakKonugdu kargilamak

12 Personeli bilgilendirmek ve géreviendirmek Konugu kargilamak

13  |Memnuniyetini kontrol etmek

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

3 Men( planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

4 |Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

EBS001
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Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

O || N]|] O

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturi izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kura

bilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 (04|05|(06|07|08|09]|10 | 11 | 12
Ok 01
0K 02
Ok 03
OK 04
OK 05
OK 06
0K 07
Ok 08
0K 09
Ok 10
0K 11
0K 12
0K 13
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 5 70
2 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 6 6
3 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 6 6
4 Rapor / Proje (hazirlik slresi dahil) 10 1 10
5 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
6 internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 10 1 10
Toplam s Yiikii 130

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ASC 108 DERSIN ADI: |YIYECEK ICECEK SERVISIi 2
SAAT(T+P) : 3-2 AKTS: 5 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
OGRETIM ELEMANI : gg[A(?\lér. SINEM TURK EPOSTA 3atflan136@posta.pau.ed iC HAT :

DERS YERI :

TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-6

HAFTALIK KONU
BASLIKLARI

HAFTA |KONULAR

1 Mutfakta Hijyen Uygulamalari

Temel Mutfak Bilgileri

Corba, Ordovr, Meze, Salata Servisi

Ara Sicaklarin Servisi- Hamur iglerinin ve makarnalarin servisi

Ana Yemeklerin Servisi- Pilavlarin Servisi, Tahilli yemekler

Ana Yemeklerin Servisi- Baklagil yemeklerinin servisi

Ana Yemeklerin Servisi- Kirmizi Etli yemeklerin Servisi

]l N]J]o|loal bl wWDN

Ana Yemeklerin Servisi- Beyaz Etli yemeklerin Servisi
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9 Ana Yemeklerin Servisi- Balik ve su Urunleri yemeklerinin servisi
10 Ana Yemeklerin Servisi-Sebze Yemeklerinin Servisi
HAETALIK KONU 11 Meyvelerin Servisi
BASLIKLARI 12 |Tatlilarin servisi-Fondii servisi
13 |icecek Servisi
14  |Peynirlerin Servisi
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLlI
KAYNAKLAR — -
Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMi AD
Doénem Sonu Sinavi 50 Ddénem Sonu Sinavi
DERS
DEGERLENDIRME |Ara Sinav 20 Ara Sinav
SISTEMI Odev 30 Odev
Bitlnleme Sinavi 50 Bitlinleme Sinavi

EBS001
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 138 - PISIRME YONTEMLERI 2 / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 138 PISIRME YONTEMLERI 2 4+2 2. Yanyil 6

DERS DUZEYi |Onlisans

DERS TURU Zorunlu
Bu derste uluslararasi dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak gesitli yemekler hazirlama

DERS AMACI A
yeterliliklerini kazandirmak amacglanmaktadir
Grill (Izgara) pisen yemekleri hazirlamak, Steaming (Buharda) pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak,
DERS IGERIG Urlnleri yagda pisirme islemini yapmak /yaptirmak, Poaching (80-90 derecede isinmis suda pisirme)
yemekleri hazirlamak/hazitrlamak, Braising pisen et yemeklerini hazirlamak/hazirlatmak, Flime(
dumanda) pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak, Gratinating pisen drtnleri hazirlamak/hazirlatma
2(E)§3lf)N Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
E(E)FgﬁEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI
On Hazirlik Caligmalari

Etleri Izgara Yontemiyle Pigirme

Buharda Pisirme Yontemi

Az Yagda Pigirme Metodu

Si1g Yagda Pisirme Metodu

Derin Yagda Kizartma Metodu

Pose Yontemi ile Pisirme Metodu

Braising Pisirme Ydntemi

Ol Nl PRl W]lOIDN] -

Etleri Fime Yéntemi ile Pigirme

10 |Gratinating Pigirme Yontemi

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

ol ]|I~N|J]oo|luo]l s

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturi izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini 6ngérebilmek

12 |lyi iletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKiSI

PY | PY | PY | PY | PY | PY |PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06 |07 |08 (09|10 11| 12

6K 01
6K 02
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PY | PY | PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06 |07 |08 (09|10 11| 12
OK 03
OK 04
OK 05
OK 06
OK 07
OK 08
OK 09
0K 10
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMi$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 6 84
2 Odevler 4 1 4
3 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 6 6
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik siresi dahil) 1 6 6
5 Sunum / Seminer (hazirlik siresi dahil) 1 6 6
6 Rapor / Proje (hazirlik slresi dahil) 10 1 10
7 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
8 internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 12 1 12
Toplam s Yiikii 156
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 138 DERSIN ADI: |PISIRME YONTEMLERI 2
SAAT(T+P): 4 -2 AKTS: 6 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
OGRETIM ELEMANI : ggrcfﬁrsgﬁflig EPOSTA : nsenlikci@pau.edu.tr iC HAT :
DERS YERI : TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-6

HAFTA |KONULAR

1 Blanching(Sok haslama) Pisirme Ydntemi nedir ve bu yontemle yapilan yemek cgesitleri nelerdir?
Blanching($Sok haglama) Pisirme Ydntemiyle yemeklerinin yapiimasi.

2 Bouilli (Haslama) Pisirme Y&ntemi nedir ve bu ydntemle yapilan yemek cesitleri nelerdir? Bouilli
(Haglama) Pisirme Yontemleriyle yemeklerinin yapilmasi.

3 Poché (KAYNAMAYAN SICAK SUDA HASLAMA)Pisirme Ydntemi nedir ve bu yontemle yapilan yemek
cesitleri nelerdir? Poché (KAYNAMAYAN SICAK SUDA HASLAMA)Pisirme Yontemleriyle yemeklerinin
yapilmasi.

4 Braisé (Sos icinde)Pisirme Yontemi nedir ve bu yontemle yapilan yemek cgesitleri nelerdir? Braisé (Sos
icinde)Pisirme Ydntemleriyle yemeklerinin yapilmasi.

5 ETQVE VAPEUR(Buharda) Pisirme Y&ntemi nedir ve bu yontemle yapilan yemek c¢esitleri nelerdir?
ETUVE VAPEUR(Buharda) Pisirme Ydntemleriyle yemeklerinin yapiimasi.

6 ETUVE(Kendi suyunda) Pisirme Yéntemi nedir ve bu yéntemle yapilan yemek gesitleri nelerdir? ETUVE
HAFTALIK KONU (Kendi suyunda) Pisirme Yontemleriyle yemeklerinin yapilmasi.

BASLIKLARI 7 |POELLE (Az yagda) Pisirme Yéntemi nedir ve bu yéntemle yapilan yemek gesitleri nelerdir? POELLE
(Az yagda) Pisirme Yontemleriyle yemeklerinin yapilmasi.

8 FRIT (Bol yagda)Pisirme Y&ntemi nedir ve bu ydntemle yapilan yemek cesitleri nelerdir? FRIT (Bol
yagda)Pisirme Yontemleriyle yemeklerinin yapilmasi.

9 SAUTE(Sote) Pisirme Yontemi nedir ve bu ydntemle yapilan yemek cesitleri nelerdir? SAUTE(Sote)
Pisirme Ydéntemleriyle yemeklerinin yapilmasi.

10 |ROTI(Firnda) Pigirme Yéntemi nedir ve bu yéntemle yapilan yemek gesitleri nelerdir?ROTI(Firinda)
Pisirme Ydéntemleriyle yemeklerinin yapilmasi.

11 |GRILL(lzgarada)Pisirme Ydntemi nedir ve bu yontemle yapilan yemek cesitleri nelerdir?GRILL
(Izgarada)Pisirme Yoéntemleriyle yemeklerinin yapilmasi.

12  |Graten Pisirme Yontemi nedir ve bu yontemle yapilan yemek gesitleri nelerdir? Graten Pisirme
Yéntemleriyle yemeklerinin yapilmasi.

13 Diger Pisirme Yoéntemleri nelerdir ve bu ydntemlerle yapilan yemek cesitleri nelerdir? Diger Pisirme
Yontemleriyle yemeklerinin yapilimasi.
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HAFTALIK KONU

14 |Diger Pisirme YOntemleri nelerdir ve bu yontemlerle yapilan yemek gesitleri nelerdir? Diger Pisirme

BASLIKLARI Yontemleriyle yemeklerinin yapilimasi.
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DILI
KAYNAKLAR — -
Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD
Doénem Sonu Sinavi 60 Doénem Sonu Sinavi
DERS
DEGERLENDIRME |Ara Sinav 20 Ara Sinav
SISTEMI Odev 20 Odev
Bitinleme Sinavi 60 Bitinleme Sinavi
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ATI 102 - ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHi - Il / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ATI 102 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHi - II 2+0 2. Yanyil 2
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Ortak Zorunlu
Tark Bagimsizlik Savasi, Ataturk inkilaplari ve Atatlirkgl Distince Sistemi ile Turkiye Cumhuriyeti
tarihinin ulusal ve evrensel degerini yeni kusaklara aktarmak. Ulusal kazanimlarin insanligin ortak
DERS AMACI medeni degerleriyle iliskisi baglaminda Tirk modernlesme serliveninin 6nemini kavramak. Atatirk ilkeleri
ve inkilaplari ile Ataturkgu dustinceye yonelik tehditler karsisinda bilimsel bir bakis agisi gelistirmek. Tark
ulusunu Atatirkgl duslince paralelinde milli hedefler etrafinda milli bir bilingle birlestirmek.
Siyasi alanda yapilan devrimler, siyasi partiler ve ¢ok partili siyasi hayata gecis denemeleri, hukuk
DERS ICERIGI alaninda yapilan devrimler, toplumsal yasayisin diizenlenmesi, ekonomik alanda yapilan yenilikler. 1923—
1938 Déneminde Turk dis politikasi, Atatlrk sonrasi Turk dis politikasi. Tirk Devriminin llkeleri:
Cumbhuriyetcilik, Halkcilik, Laiklik, Devrimcilik, Devletcilik, Milliyetcilik ve bittinleyici ilkeler.
Eg‘;‘afm Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
EggaEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 SiyasTt alanda yapilan inkilaplara pargali ve buttincil bakabilme

Cok partili rejim denemeleri ve sonuglarini anlama ve degerlendirebilme becerisi kazanma

Hukuk alaninda yapilan inkilaplarin anlasilmasi becerisini kazanma

Egitim ve kultdr alaninda yapilan inkilaplar bilgisine ulagabilme ve anlama becerisi kazanma

Sosyal alanda yapilan inkilaplarin bilgisine ulagabilme ve anlama becerisi

Ekonomik alanda yapilan ¢aligsmalar bilgisine ulasabilme ve anlama becerisi

Saglik alaninda yapilan ¢alismalar bilgisine ulasabilme ve anlama becerisi kazanma

(o<l NN N>l NG | NN NGV BN \N)

Atatlirk donemi (1923-1932) Tirk dis politikasi galismalarini birlikte anlayabilme ve bitincil bakabilme becerisi
kazanma

9 Atatlirk donemi (1932-1938) Turk dis politikasi galismalarini birlikte anlayabilme ve butlincil bakabilme becerisi
kazanma

10  |Turk inkilabrnin temel ilkelerinden Cumhuriyetgilik, Milliyetgilik ilkelerinin farkindaligina varma ve yapilanlarin
duygusuna anlayabilme zevkini kazanma

11  [Laiklik, Devletgilik, Halkgilik, inkilapgilik ilkelerinin farkindaligina varma ve yapilanlarin duygusuna anlayabilme
zevkini kazanma
12  |Atatlrkgulagun temel ilkelerini buttinleyici ilkeleri anlayabilme, degerlendirebilme, bitincill bakabilme yetenegi
kazanma
13 |Mustafa Kemal Atatlrk’'ten sonra Turkiye Cumhuriyeti gelismelerine analiz edebilme, anlayabilme ve butinciil
bakabilme becerisi kazanma
PROGRAM YETERLILIKLERI
1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak
2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak
3 yail?nffj:g?:ﬁmﬂ;me yontemleri, diinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
4 | Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak
5 |Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6 | Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tiirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek
7 |Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak
8 |Degisik tilke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek
9 |Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konugsma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatuir izleyebilmek
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10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip ascilar olarak takim galismasi yiiriitebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk Gstlenebilmek
11 |Ogrenim stirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek
12 |lyiiletisim kurabilmek
DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi
PY | PY | PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06 |07 |08 (09|10 11| 12
oK 01
0K 02
0K 03
OK 04
OK 05
OK 06
OK 07
OK 08
OK 09
0K 10
0K 11
0K 12
0K 13
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Galigma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 4 4
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik surresi dahil) 1 6 6
Toplam s Yiikii 52
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ATI 102 DERSIN ADI: |ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI - II
SAAT(T+P):2-0 AKTS: 2 SUBE NO: 35 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
OGRETIM ELEMANI : ggrsggr CENGIZ EPOSTA : cakseki@pau.edu.tr iC HAT :
DERS YERI : EGT-A-Z-14
HAFTA |KONULAR
1 Siyasi alanda yapilan devrimler
2 Siyasi alanda yapilan devrimler
3 Hukuk Alaninda Yapilan devrimler
4 Egitim ve Kiltlr Alaninda yapilan Devrimler
5 Toplumsal Alanda Yapilan Devrimler
6 Ekonomik Alanda Yapilan Devrimler
gﬁg[%_‘ﬁlgow 7 |1923-1938 Déneminde Tiirk Dis Politikasi
8 Ara sinav
9 1930-1938 Doénemi Turk Dis Politikasi
10 Atatirk ilkeleri; Cumbhuriyetgilik, Milliyetgilik.
11 Atatirk ilkeleri; Halkgilik, Laiklik, Devletgilik, Devrimcilik.
12 Atatirk ilkeler; Bitiinleyici ilkeler.
13 |ismet inéni'niin Cumhurbagkanh@i Dénemi
14  |Demokrat Parti Donemi
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MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
KAYNAKLAR — -
Kaynak Belirtimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS . Dénem Sonu Sinavi 60 Dénem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
Bitiinleme Sinavi 60 Bitiinleme Sinavi
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
TKD 102 - TURK DiLi - Il / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
TKD 102 TURK DILI - Il 2+0 2. Yanyil 2

DERS DUZEYi |Onlisans

DERS TURU Ortak Zorunlu
Dil bilgisinin boltimleri, kelime, kelime gruplari ve cimle gesitlerinin neler oldugunu bilme, bu bilgiyi
kullanarak saglam cumleler kurma, "Dogru anlatim"in kigisel ve toplumsal iletisimdeki dnemini kavrama

DERS AMACI ve dili bu suurla kullanma. Dogru ve planl yazip konusabilme. Yazili ve s6zli anlatimda basarili olmanin
yollarini tanima ve uygulama. S6zlU anlatim turlerini ve ilkelerini kavrama ve uygulama, Etkili iletisimi
gerceklestirme. Metin tahlili yapabilme.
Dilbilgisinin bélimleri, Kelime gruplari, Cimle ve cimle turleri, ciimle tahlili, Anlatim bozukluklarinin
giderilmesi, Yazili anlatim, Kompozisyonda plan, Paragraf, Metin tahlili, Yazili anlatim tirleri, Bigimsel

) ~_vazilar, Ogretici metinler. Edebi Turler; Bilimsel yazilarda uyulacak kurallar, Makale yazma, not alma ve

DERS ICERIGI  [ozetleme teknik ve yontemleri. S6zIG anlatimin ( Glzel Konusma becerisinin) temel 6zellikleri, Etkili
letisimde dilin dnemi, Diksiyon, beden dilini kullanma, Guzel konusma ilkeleri, lyi bir konusmacinin
Ozellikleri, Konusma tirleri, hazirlikli, planh konusmalar, hazirliksiz konusmalar, S6zIi anlatim
uygulamalari, dil ve anlatim yanhslarini diizeltme, retorik uygulamalari.

DERS ON -

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.

E(E)FgﬁEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 “Dogru anlatim"in kisisel ve toplumsal iletisimdeki 6nemini bilir ve aciklar.

2 Kelime gruplarini, ciimle gesitlerini ve Turkge ciimle yapisini bilir; dogru ve etkili anlatim igin uygular.

3 Yazili anlatimda basarili olmanin yollarini bilir ve uygular.

4 Planli yazma ve planli konugma becerisi kazanir.

Etkili iletisim icin, s6zIU anlatim turlerini ve guzel konusma ilkelerini bilir; uygular.

Hazirlikli ya da hazirliksiz konugmalarda, konunun gerektirdidi trt, Usldbu ve konugma kaliplarini kullanma
becerisi kazanir.

7 Bilimsel arastirmalarda ve kongrelerde konusma ve yazi dilini geregince dogru ve etkili kullanir.

Resmi yazismalarda, konunun gerektirdigi resmi yazigma tirlerini ve Gsldbunu bilir ve kullanir.

Dildeki gelismeleri takip eder.

10 |Dilin yazili ve s6zlU kullaniimasi ile ilgili olarak Universite seviyesine taginan bilgi ve uygulama eksikliklerini
giderir.

11 |Cesitli bilim, teknik ve sanat alanlarinda yetisen 6grenciler, Turkgeyi yetkin bicimde kullanirken, Tlrkgenin
mesleki terimler bakimindan dogru ve uygun 6rneklerle gelistirimesine de katkida bulunur.

12 Okuma-anlama; dinleme-anlama; yorumlama ve aktarma becerilerini gelistirir ve uygular.

13 |Planh yazma ve planl konusma becerilerini kazanir ve uygular.

PROGRAM YETERLILIKLERI
1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak
2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak
3 yail?nffj:g?:ﬁmﬂ;me yontemleri, diinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
4 |Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak
5 |Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6 | Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tiirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek
7 | Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak
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8

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturi izleyebilmek

10

Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismasi yirltebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk ustlenebilmek

11

Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12

Iyi iletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY
01 |01

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
02| 03(04|05(06)|07|08|09|10 | 11 (| 12

6K 01

6K 02

6K 03

OK 04

6K 05

OK 06

6K 07

6K 08

6K 09

6K 10

OK 11

OK 12

6K 13

AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On galisma, pekistirme) 14 1 14
3 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 6 6
4 Kisa Sinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 4 4
Toplam s Yiikii 52

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : TKD 102 DERSIN ADI: |TURK DILI - I
SAAT(T+P):2-0 AKTS: 2 SUBE NO: 35 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
OGRETIM ELEMANI : 92; or SABAHATTIN [-pogra - syasa@pau.edu.tr iG HAT : 296 1154
DERS YERI : EGT-A-Z-16
HAFTA [KONULAR
1 Anlatim Bozukluklari:

HAFTALIK KONU
BASLIKLARI

1. Kelime ya da Eklerin Gereksiz Kullaniimasi
2. Kelimelerin Yanlis Yerde Kullaniimasi

3. Anlamca Celisen Kelimeler

4. Anlamlari Karistirilan Kelimeler

Anlatim Bozukluklari:

5. Kalibi Bozulmusg Sézler

6. Dilbilgisi Yanhslari

7. Anlamda Tutarsizlik, Anlamda Karsitlik
8. Anlamda Belirsizlik

Yazim Kurallari ve Uygulamasi

Noktalama Isaretleri ve Uygulamasi

Cumle Bilgisi, Turkgede Cimle

ol o]l A W

Cumlenin Ogeleri

EBS001
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HAFTALIK KONU
BASLIKLARI

7 Cumle Turleri, Cimle C6ziimlemesi

8 Metinlerin Siniflandiriimasi

9  |Ogretici Metin Tirleri:
Otobiyografi, biyografi, makale, deneme

10 |Siir ve Tiyatro

11 |Anlatmaya Bagl Edebi Metinler:
Hikaye, roman, masal, fabl.

12 So6zlG Anlatim Tdrleri:
Konferans, Sempozyum, Milakat (Gérisme)
Panel, Forum, Agik Oturum, Tartisma, Miinazara

13 Kalip Metinler:
Dilekge, 6zgegmis, tutanak, rapor.

14  |BILIMSEL ARASTIRMA YONTEMLERI

. Konu Segme

. Konuyu Sinirlandirma

. Hipotez Kurma

. Gegici Planinin Hazirlanmasi

. Kaynak Toplama

Okuma ve Not Alma

. Verilerin islenmesi ve Hipotezin Sinanmasi
. Yazma

. Kaynak Gosterme ve Dipnotlarin Yazimi

MATERYALLER

Materyal Belirtiimemis

KAYNAKLAR

KAYNAKLAR

KAYNAK DiLi

1. Yazim Kilavuzu
2. Turkge So6zlik
3. Ders konularini barindiran her tirlt yardimei kaynak.

Tarkce

DERS _
DEGERLENDIRME
SISTEMI

DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESI(%)

DEGERLENDIRME YONTEMi AD

Ara Sinav

40

Ara Sinav

Donem Sonu Sinavi

60

Donem Sonu Sinavi

Bitlinleme Sinavi

60

Bittinleme Sinavi
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 209 - GOSTERI SERVISi 1 / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 209 GOSTERI SERVISI 1 3+2 3. Yanyil 6

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Zorunlu

DERS AMACI Ogrenci bu ders ile konuk masasinda gosteriye dayali yiyecek servisini yapabilecektir

FLAMBE YAPILACAK ORTAMI PLANLAMAK FLAMBE SERVISINE ON HAZIRLIK YAPILMASINI
DERS IGERIGI  [SAGLAMAK FLAMBE SERVISININ YAPILMASINI SAGLAMAK FONDU SERVISINE ON HAZIRLIK
YAPILMASINI SAGLAMAK FONDU SERVISININ YAPILMASINI SAGLAMAK

DERS ON -

KOSUL Dersin dnkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI
1 Personele flambe egitimi vermek

Menudeki mevcut flambe yemeklerinin sipariglerinin alinmasini saglamak

Alinan siparigin 6zelligine uygun kuver hazirlatmak

Menudeki mevcut sicak baslangiglarin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

Menuldeki mevcut Et yemeklerinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

Menudeki mevcut Deniz Urinlerinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

Menuldeki mevcut Kimes hayvanlarinin flambesini  yapmak/yaptirmak/takip etmek

Menudeki mevcut Meyvelerin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

Ol N Bl DN

Flambe sonrasi flambe arabasi ve malzemelerinin mice en placesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

=
o

Fondu yiyeceginin siparisinin alinmasini saglamak
Fondl arag-gereglerini hazirlatmak
Fondu siparis sonrasi mutfaga bilgi vermek

11 |Ahlnan siparisin 6zelligine uygun kuver hazirlatmak
Et fdndu yapmak/yaptirmak/takip etmek
Deniz Urtnleri fondl yapmak/yaptirmak/takip etmek

12  |Peynir fondu yapmak/yaptirmak/takip etmek

13 |Cikolata fondu yapmak/yaptirmak/takip etmek

14 Fondi sonrasi mice en place malzemelerinin temizligini yapmak/yaptirmak/takip etmek

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

ojJ]o|IN|J]olo ]l ] ®

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturi izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini 6ngérebilmek
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12 |lyiiletisim kurabilmek
DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi
PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06|07|08|09|10]| 11| 12
Ok 01
0K 02
Ok 03
6K 04
OK 05
OK 06
0K 07
Ok 08
0K 09
Ok 10
0K 11
0K 12
0K 13
0K 14
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMIiS
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 5 70
2 Odevler 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 8 8
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 8 8
5 Rapor / Proje (hazirlik slresi dahil) 14 1 14
6 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
7 internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 14 1 14
Toplam s Yiikii 156
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 209 DERSIN ADI: |GOSTERI SERVISI 1
SAAT(T+P): 3-2 AKTS : 6 SUBENO: 1 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
OGRETIM ELEMANI : ggré/fﬁré.gr&fiilg EPOSTA : nsenlikci@pau.edutr  |IC HAT :

DERS YERI :

TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-6

HAFTA

KONULAR

[

Personele flambe egitimi vermek

Menudeki mevcut flambe yemeklerinin sipariglerinin alinmasini saglamak

Alinan siparigin 6zelligine uygun kuver hazirlatmak

Menldeki mevcut sicak baslangi¢larin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

Mentdeki mevcut Et yemeklerinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

HAFTALIK KONU
BASLIKLARI

Mentiideki mevcut Deniz urilnlerinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

Menideki mevcut Kiimes hayvanlarinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

Menlideki mevcut Meyvelerin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

O]l 0| Nl Al WDN

Flambe sonrasi flambe arabasi ve malzemelerinin mice en placesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

=
o

Fondl yiyeceginin siparisinin alinmasini saglamak FOndi arag-gereclerini hazirlatmak Fondi siparig
sonras| mutfaga bilgi vermek

[ERN
[ERN

Alinan siparisin 6zelligine uygun kuver hazirlatmak Et féndu yapmak/yaptirmak/takip etmek Deniz
Urtnleri f6ndl yapmak/yaptirmak/takip etmek

EBS001
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HAFTALIK KONU

12 Peynir fondl yapmak/yaptirmak/takip etmek

13 |Cikolata f6ndli yapmak/yaptirmak/takip etmek

BASLIKLARI
14 Fondi sonrasi mice en place malzemelerinin temizligini yapmak/yaptirmak/takip etmek

MATERYALLER Materyal Belirtiimemis

KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR — -

Kaynak Belirtiimemis -

DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS ) Dénem Sonu Sinavi 40 Donem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 30 Ara Sinav

Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi 30 Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 219 - PASTANE URUNLERI / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 219 PASTANE URUNLERI 4+2 3. Yanyil 8

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Zorunlu
Bu derste gesitli hamur tekniklerini kulllanarak gesitli pastane Urinlerini hazirlama yeterliklerini

DERS AMACI
kazandirmak amaglanmaktadir.
Basit hamur ile Grin ile hazirlamak/ hazirlatmak 2. Yagh hamur ile trliin hazirlamak/ hazirlatmak 3. Mayali
DERS iCERIGI hamur ile Grin hazirlamak/ hazirlatmak 4. Pismis hamur ile GrGn hazirlamak/ hazirlatmak 5. Kek/ pasta
hazirlamak hazirlatmak 6. Kuru pasta hazirlamak/ hazirlatmak 7. Tath hazirlamak/ hazirlatmak 8. Tart,
tartdlet, pay ve kis cesitleri hazirlamak/ hazirlatmak 9. Seker ve cikolata suslemeleri yapmak/yaptirmak
2(E)§3lf)N Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
E(E)FgﬁEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 On Hazirliklar /Basit Hamur ile Bérekler Hazirlama

2 Basit Hamur ile Bérekler Hazirlama

3 On Hazirliklar / Milfdy Hamuru Hazirlama Milfdy Hamuru ile Yapilan Uriinler
4 On Hazirliklar / Ekmek Cesitleri Hazirlama

5 Pogaca /Corek /Simit Cesitleri Pizza Cesitlerini Hazirlama

6  |On Hazirliklar / Pigmis Hamurdan Uriin Hazirlanmasi

7 On Hazirliklar / Kek Cesitleri Hazirlama

8 Yas Pasta Hazirlama

9 On Hazirliklar / Kuru Pasta Hamurlarindan Uriinler Hazirlamak

10 |Satld Tathlar Meyve Tathlari

11 |Ozel Turk Tathlan (Helva, Asure vb.) Hazirlama

12 |Dondurma ve Sorbe Cesitleri Uluslararasi Mutfaklardan Tath Cesitleri
13 On Hazirliklar Tart, Tartolet, Pay ve Kis Hazirlama

14  |On Hazirliklar Sekerleme ile Siisleme Cikolata ile Stisleme

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Turk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturu izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigsmas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILiSKiSI
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PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 (04|05|(06|07|08|09]|10 | 11 | 12

oK 01

0K 02

Ok 03

OK 04

OK 05

OK 06

OK 07

OK 08

0K 09

OK 10

OK 11

0K 12

OK 13

OK 14

AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMi$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 6 84
2 Odevler 4 6 24
3 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 6 6
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik stiresi dahil) 1 6 6
5 Sunum / Seminer (hazirlik stiresi dahil) 1 4 4
6 Rapor / Proje (hazirlik suresi dahil) 14 2 28
7 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
8 internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 14 2 28
Toplam s Yiikii 208
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 219 DERSIN ADI: |PASTANE URUNLERI
SAAT(T+P): 4 -2 AKTS: 8 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
SGRETIM ELEMANI : gg[AGl\lér. SINEM TURK EPOSTA - 3ziflan136@posta.pau.ed iC HAT :

DERS YERI :

TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-6

HAFTALIK KONU

HAFTA |KONULAR

1 Un Teknolojileri
Pisirilerek yapilan hamurlardan Uriinler hazirlama

Ozlestirilerek yapilan hamurlardan driinler hazirlama

Cikolatanin Kullanimi

Beze, Makaron yapimi

Kiyilarak yapilan hamurlardan urunler hazirlama

o|joal |l wWDN

Biskuivi ve Kurabiyeler

BASLIKLARI Brandy Snaps, Tulip, Tuile yapimi
7 Tart-tartolet ve kis hazirlama
8 Cirpilarak yapilan hamurlardan trinler hazirlama
9 Yas pasta yapimi ve dekorlama
10 |Meyve Tatllar
11 Mayali hamurlardan Urtinler hazirlama
12 Milféy hamuru hazirlama
EBS001 Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 2\3




HAFTALIK KONU

13 Hamur tatlilari hazirlama
Kadayf Tatlisi Hazirlama

BASLIKLARI 14 |SGtlG tath yapimi
MATERYALLER Materyal Belirtiimemisg
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
KAYNAKLAR — -
Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD
DERS . Donem Sonu Sinavi 40 Donem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 20 Ara Sinav
Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi 40 Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 221 - YORESEL MUTFAKLAR | 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 221 YORESEL MUTFAKLAR 4+2 3. Yanyil 8

DERS DUZEYi |Onlisans

DERS TURU Zorunlu

Bu derste yoresel mutfak kiltlriini arastirarak bu yorelerin yemeklerini hazirlamak yeterliklerini
kazandirmak amaglanmaktadir

Orta Anadolu boélgesi mutfak kultliri konusunda arastirma yapmak, Dogu Anadolu mutfak kaltiri
konusunda arastirma yapmak, Glineydogu Anadolu mutfak kiltlirG konusunda arastirma yapmak,
DERS ICERIGI  |Akdeniz Bélgesi mutfak kiltiirl konusunda aragtirma yapmak, Ege mutfak kultiiri konusunda aragtirma
yapmak, Karadeniz mutfak kilttirG konusunda arastirma yapmak, Trakya mutfak kultiri konusunda
arastirma yapmak

DERS AMACI

DERS ON L

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 Orta Anadolu Mutfagi

2 Orta Anadolu Mutfagi Yemekleri

3 Dogu Anadolu Bélgesi Mutfagi

4 Dogu Anadolu Bélgesi Mutfagi Yemekleri
5 Guneydogu Anadolu Mutfagi

6 Glneydogu Anadolu Mutfagi Yemekleri
7 Akdeniz Mutfagi

8 Akdeniz Mutfagi Yemekleri

9 Ege Mutfagi

10 |Ege Mutfagi Yemekleri

11 |Karadeniz Bolgesi Mutfagi

12  |Karadeniz Boélgesi Mutfagi Yemekleri
13 |Trakya Mutfagi

14  |Trakya Mutfagi Yemekleri

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Tirk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tiirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

ol N0 ]| >

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigmasi yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 | Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKISI
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PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 (04|05|(06|07|08|09]|10 | 11 | 12
oK 01
OK 02
OK 03
OK 04
OK 05
OK 06
OK 07
OK 08
OK 09
OK 10
OK 11
0K 12
OK 13
OK 14
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESI TOPLAM is
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 6 84
2 Sinif Digi Ders Calisma Siresi(On calisma, pekistirme) 14 2 28
3 Odevler 3 4 12
4 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 6 6
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik surresi dahil) 1 8 8
6 Rapor / Proje (hazirlik suresi dahil) 14 1 14
7 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
8 internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 14 2 28
Toplam s Yiikii 208

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ASC 221 DERSIN ADI: |YORESEL MUTFAKLAR
SAAT(T+P): 4-2 AKTS: 8 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
OGRETIM ELEMANI : [Ogr. Gor. FIGEN YUCE |EPOSTA : fyuce@pau.edu.tr iC HAT :
DERS YERI : TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR
1 Turk Mutfak Tarihi
2 Akdeniz Bolgesi Mutfagi
3 Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi
4 Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi
5 Ege Bolgesi Mutfagi
6 Marmara Bolgesi Mutfagi
gﬁg[f‘KLL'ilgONU 7 Marmara Bolgesi Mutfagi
8 Guneydogu Anadolu Bélgesi Mutfagi
9 Glineydogu Anadolu Bdélgesi Mutfagi
10 |Ara Sinav
11  |ic Anadolu Bélgesi Mutfagi
12  |i¢ Anadolu Bélgesi Mutfagi
13 Karadeniz Bélgesi Mutfagi
14  |Karadeniz Bdélgesi Mutfagi

EBS001 Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg:
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MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
KAYNAKLAR — -
Kaynak Belirtimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS . Dénem Sonu Sinavi 40 Donem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 30 Ara Sinav
Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi 30 Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
KRY 201 - KARIYER PLANLAMA / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
KRY 201 KARIYER PLANLAMA 2+0 3. Yanyil 2

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Zorunlu

Kariyer Planlama dersinin amaci, énlisans égrencilerinin kariyerlerini kendi zek3, kisilik, bilgi, beceri,
yetenek ve yetkinliklerine uygun olarak belirleyebilmeleri igin yol géstermek; kariyer bilincini gelistirmek,

DERS AMACI is yasaminin beklenti ve dinamikleri konusunda farkindalik kazanmalarini saglamak, kigisel ve
profesyonel gelisimlerini destekleyerek istihdam edilebilirliklerini artirmaktir.
Kariyer planlama dersinin amag ve kapsami, kariyer ile iligkili kavramlar ve kariyerin dedisen dogasi, zeka
DERS i ixi  [ve kisilik, kisisel gelecek tasarimi, gelecedin meslek ve yetkinlikleri, ince yetkinlikler, profesyonel iligki
GERiGI [ : A . et L e A
aglarinin yonetimi, 6zge¢mis hazirlama ve etkili malakat teknikleri, kamu sektérinde kariyer, 6zel
sektérde kariyer, girisimcilik kariyeri, akademik kariyer, sivil toplum kuruluslarinda kariyer.
&E)I;?”E)N Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
E(E)FgﬁEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI
Kariyer ve ilgili kavramlari, bireysel kariyer planlama surecini ve dnemini kavrayabilme,

Oz farkindalik sahibi olabilme,

Kariyer seceneklerini kavrayabilme,

Gelecegin meslek ve yetkinliklerini kavrayabilme,

Kendini ifade edebilme ve iletisim becerilerini etkin kullanabilme,

ol WIN] -

Sosyal sermayenin, profesyonel iliski aglarinin 6nemini kavrayabilme,

7 Kariyer planlama surecinde dogru kaynaklara ulasma ve kaynaklari etkin kullanabilme.

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Meni planlama, pisirme ydéntemleri, dinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturi izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigsmas: ytritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk stlenebilmek

11 | Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini 6ngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY |PY |PY [ PY [PY [PY |PY |PY [ PY [ PY | PY | PY | PY
01/01|02(03|(04|05|06|07|08|09]|10] 11| 12
0K 01
0K 02
0K 03
OK 04
OK 05
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PY | PY | PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02(03|04|05|06|07 08|09 10| 11 | 12
OK 06
OK 07
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Odevler 1 4 4
3 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 8 8
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik stiresi dahil) 1 8 8
5 Rapor / Proje (hazirlik suresi dahil) 1 4 4
Toplam s Yiikii 52
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : KRY 201 DERSIN ADI: |KARIYER PLANLAMA
SAAT(T+P):2-0 AKTS: 2 SUBE NO: 15 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
OGRETIM ELEMANI : ggh%’gLAYTEN EPOSTA : ademirel@pau.edutr |G HAT :
DERS YERI : TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR
1 KARIYER YOLCULUGUN BASLADI ILK DURAK: KARIYER MERKEZI
2 BUNLARI BILIYOR MUSUNUZ? - ZEKA VE KISILIK
3 BUNLARI BILIYOR MUSUNUZ? -KiSISEL OZELLIKLER
4 KARIYER YOLUNDA FARK YARATMANIN ANAHTARI: BECERILER
5 KARIYER NEDIR?
6 KARIYERIME NASIL HAZIRLANIRIM?
HAFTALIK KONU 7 SEKTOR GUNLERI- SiViL TOPLUM KURULUSLARI ULUSAL
BASLIKLARI 8 SEKTOR GUNLERI- SiVIL TOPLUM KURULUSLARI ULUSLARARASI
9 SEKTOR GUNLERI KAMU SEKTORU
10 |SEKTOR GUNLERI- OZEL SEKTOR
11 |SEKTOR GUNLERI AKADEMI
12 |SEKTOR GUNLERI GIRISIMCILIK
13 |YETENEK KAPISI iLK OZGEGMISIMi YAZIYORUM
14 |DERS DEGERLEMESI
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR Kaynak Belirtiimemis -
DERS DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD

DEGERLENDIRME
SISTEMI

Doénem Sonu Sinavi

60

Ddénem Sonu Sinavi

Ara Sinav

40

Ara Sinav
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Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg:

2\2




DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 240 - SOGUK MUTFAK / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 240 SOGUK MUTFAK 4+2 4. Yanyil 8

DERS DUZEYi |Onlisans

DERS TURU Zorunlu

DERS AMACI BU DERSTE SOGUK MUTFAKTA YAPILAN YIYECEKLERI HAZIRLAYIP ILGILI BIRIMLERI
YONETMESI AMACLANMAKTADIR

DERS IGERIGi Salata ve salata soslari hazirlamak, Ordévr, meze ve sandvi¢ hazirlamak , Soguk ¢orba ve zeytinyagli
emekler hazirlamak, Soduk tabak ve dekor hazirlamak

DERS ON Dersin énkosulu bul ktad

KOSUL ersin 6nkosulu bulunmamaktadir.

E(E)FgﬁEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 |On hazirlik yapmak

2 Soguk soslari ve marinatlari hazirlamak/ hazirlatmak
3 Salatalari hazirlamak/ hazirlatmak

4 Mezeleri hazirlamak/ hazirlatmak

5 Mezeleri hazirlamak/ hazirlatmak

6 Ordovr cgesitlerini hazirlamak/ hazirlatmak

7 Soguk ve sicak tost ve sandvi¢ hazirlamak/ hazirlatmak
8 Soguk ¢orbalari hazirlamak/ hazirlatmak

9 Zeytinyagli yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak

10 |Zeytinyagdl yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak

11 |Soguk bufe yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak

12  |Soguk bufe yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak

13 |Tabak ve bife dekorlarini hazirlamak/ hazirlatmak
14  |Tabak ve bife dekorlarini hazirlamak/ hazirlatmak

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Turk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturu izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKISI
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PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 (04|05|(06|07|08|09]|10 | 11 | 12
Ok 01
0K 02
Ok 03
OK 04
OK 05
OK 06
OK 07
OK 08
0K 09
OK 10
OK 11
0K 12
0K 13
OK 14
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMi$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 6 84
2 Sinif Digi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 2 28
3 Odevler 7 2 14
4 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 8 8
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 10 10
6 Sunum / Seminer (hazirlik siresi dahil) 1 8 8
7 Rapor / Proje (hazirlik slresi dahil) 14 1 14
8 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
9 internette Tarama/ Kiitiphane Calismasi 14 1 14
Toplam s Yiikii 208

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ASC 240 DERSIN ADI:  [SOGUK MUTFAK
SAAT(T+P) : 4 -2 AKTS: 8 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
OGRETIM ELEMANI : |Ogr. Gor. FIGEN YUCE |EPOSTA : fyuce@pau.edu.tr iC HAT :
DERS YERI : TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR
1 Soguk Mutfak Nedir?
2 Soguk Soslar
3 Soguk Corbalar
4 Salatalar ve Salata Soslar
5 Mezeler, Ordovrler ve Antreler
HAFTALIK KONU 6 Soguk Sebze Yemekleri
BASLIKLARI 7  |Dolma ve Sarmalar
8 Ara Sinav
9 Acik Bife
10 |Sushi
11 Kirlenmig ve Ttstlenmis Etler
12 Peynirler ve Sandvicler
13 Cesniler, Krakerler ve Tursular
EBS001 Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 2\3




| 14 |Hijyen ve Sanitasyon Kurallari

MATERYALLER Materyal Belirtiimemisg
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR — -
Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESIi(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD
Donem Sonu Sinavi 40 Donem Sonu Sinavi
DERS
DEGERLENDIRME Ara Sinav 30 Ara Sinav
SISTEMI rym— ——
Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi 30 Arazi/Klinik/Laborotuvar Uygulamasi
Bitiinleme Sinavi 40 Bitiinleme Sinavi
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 242 - DUNYA MUTFAKLARI / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 242 DUNYA MUTFAKLARI 4+2 4. Yariyll 8

DERS DUZEYi |Onlisans

DERS TURU Zorunlu

Bu derste; diinya mutfak kultirinG arastirarak bu mutfaklardan yemekler hazirlanmasi, yeni yemek

DERS AMACI regetelerinin tasarlanmasi ve mesleki gelisime iligkin faaliyetlerin yurutilmesi yeterliklerinin

kazandirilmasi amaglanmaktadir

Osmanli Saray Mutfagi Yemeklerini Arastirmak ,Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kaltirini Arastirmak
| Akdeniz Mutfak Kuiltirini Arastirmak,Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfak Kilttrind Arastirmak,Avrupa

DERS IGERIGI  [Mutfak Kltiriinii Arastirmak ,Denizasiri Ulkelerin Mutfak Kiltiiriinii Arastirmak ,Dini inanclara, Orf ve

Adetlere Gore Yemek Hazirlamak,Yeni Yemek Receteleri Tasarlari,Mesleki Gelisime iliskin Faaliyetleri

Y Uritmek
DERS ON -
KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN :
KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 Osmanli Saray Mutfagi Osmanli Saray Mutfagi Yemekleri
2 Osmanli Saray Mutfagi Osmanli Saray Mutfagi Yemekleri
3 Uzak Dogu /Asya Mutfagi
4 Uzak Dogu ve Asya Mutfak Kiiltiriine Uygun Yemekleri
5 Akdeniz Mutfagi
6 Akdeniz Mutfagi
7 Akdeniz Mutfagi
8 Amerikan Mutfagi
9 Orta ve Kuzey Afrika Mutfagi
10 |Orta ve Kuzey Afrika Mutfagi
11  |Avrupa Mutfagi
12 Denizasiri Ulke Mutfagi Denizasiri Ulke Mutfagi Yemekleri pisirme
13 islam Dinine Uygun Yemek Hazirlama Hristiyan Dinine Uygun Yemek Hazirlama
14  |Musevi Dinine Uygun Yemek Hazirlama Diger Dinlere Uygun Yemek Hazirlama
PROGRAM YETERLILIKLERI
1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak
2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak
3 Mgnul planlama,lpisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek
4 |Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6 | Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek
7 | Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak
8 |Degisik tilke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek
9 |Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek
10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismas: ytritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek
11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek
12 |lyiiletisim kurabilmek

EBS001 Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 1\3




DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKISI

PY | PY | PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06 |07 |08 (09|10 11| 12

OK 01

OK 02

OK 03

6K 04

OK 05

OK 06

OK 07

OK 08

OK 09

0K 10

oK 11

0K 12

0K 13

0K 14

AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMIiS
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 6 84
2 Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 2 28
3 Odevler 1 4 4
4 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 8 8
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik stresi dahil) 1 8 8
6 Sunum / Seminer (hazirlik siresi dahil) 1 6 6
7 Rapor / Proje (hazirlik suresi dahil) 14 1 14
8 Kisa Sinavlar(hazirlik siresi dahil) 14 1 14
9 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
10 internette Tarama/ Kiitiphane Calismasi 14 1 14
Toplam s Yiikii 208
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 242 DERSIN ADI: |DUNYA MUTFAKLARI
SAAT(T+P) : 4 -2 AKTS: 8 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
OGRETIM ELEMANI : g)g[A(ilér. SINEM TURK EPOSTA - 3ziflan136@posta.pau.ed iC HAT :

DERS YERI :

TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-6

HAFTA

KONULAR

[

Osmanli Mutfagi

Fransiz Mutfagi

italyan Mutfagi

Cin Mutfagi

HAFTALIK KONU
BASLIKLARI

Japon Mutfagi

ingiliz ve Balkan Mutfagi

ispanyol Mutfagi

iskandinav ve Rus Mutfagi

O]l 0| Nl Ml wWDN

Amerika Mutfagi

[EnY
o

Meksika Mutfagi
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11 Hindistan Mutfagi
HAETALIK KONU 12 Afrika Mutfagi
BASLIKLARI 13 |Orta Asya Mutfagi
14 Orta Dogu Mutfagi
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
KAYNAKLAR — -
Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD
Dénem Sonu Sinavi 50 Dénem Sonu Sinavi
DERS
DEGERLENDIRME Ara Sinav 20 Ara Sinav
SISTEMI Odev 30 Odev
Buttinleme Sinavi 50 Buttnleme Sinavi

EBS001

Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 3\3




DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 243 - ILERI PASTACILIK / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 243 ILERI PASTACILIK 4+2 4. Yariyll 8

DERS DUZEYi |Onlisans

DERS TURU Zorunlu

DERS AMACI

Bu derste, pastaciliyin temel ve ileri tekniklerini teorik dersler ve tamamlayici laboratuar galigsmalari ile
ogretilmesi amaclanmaktadir.

Pastaciliga giris, pastaciligin genel kurallari, pasta gesitleri ve 6zellikleri, pasta Uretiminde kullanilan
Imalzemeler ve ekipmanlar, fakli tartma élgme teknikleri, krema gesitleri ve yapim teknikleri, krema ile

DERS ICERIGI  [siisleme teknikleri, beze, makaron yapimi ve suslemesi, gikolata ile siisleme teknikleri, seker hamuru

yapimi ve modelleme teknikleri, kurabiye yapimi ve stisleme teknikleri, pasta yapimi ve sisleme
teknikleri, kapkek yapimi ve siisleme teknikleri

DERS ON L

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

ileri pastacilikta olan regeteleri uygulama ve yeni receteler olusturma becerisine sahip olmak

1
2 Yuksek kalitedeki pastacilik malzemelerini tanimak ve kullanmak
3

Pastacilik maliyetlerini analiz edebilmek

4 ileri pastacilikta yeni akimlari takip etme ve uygulama becerisine sahip olmak
PROGRAM YETERLILIKLERI
1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak
2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak
3 I\/!_enul planlama,lpisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek
4 |Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6 | Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek
7 | Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak
8 |Degisik tilke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek
9 |Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek
10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigsmas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek
11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek
12 |lyiiletisim kurabilmek
DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi
PY |PY |PY |PY |PY |PY [PY [PY [PY [PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 (04|05|(06|07|08|09|10 | 11 (| 12
0K 01
0K 02
0K 03
OK 04
AKTS - is YUKU
ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 6 84
Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
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3 Odevler 14 1 14
4 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 10 10
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 10 10
6 Sunum / Seminer (hazirlik siiresi dahil) 1 6 6
7 Rapor / Proje (hazirlik slresi dahil) 14 1 14
8 Kisa Sinavlar(hazirlik stresi dahil) 14 1 14
9 Uygulama (Lab, Mesleksel Bec., Diger) (Ogrenci) 14 2 28
10 |internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 14 1 14
Toplam s Yiikii 208

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ASC 243 DERSIN ADI: |ILERI PASTACILIK
SAAT(T+P): 4 -2 AKTS: 8 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
OGRETIM ELEMANI : Sg%fﬁr'sgﬁfiig EPOSTA : nsenlikci@pau.edutr  |IC HAT :
DERS YERI : TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR
1 Cikolata nedir? Nasil Yapilir?
2 Spesiyal Cikolata Yapimi
3 Jole Yapimi. Jole yapilan pastalarin yapimi, Jolenin kullanim yerleri ve yapilislar.
4 Sekerleme nedir? Sekerleme cesitleri nelerdir? Sekerleme ve lokum nasil yapilir?
5 Custard nedir? Nasil yapilir?
6 Marzifan nedir? Nasil yapilir? Cikolatali marzifan yapimi.
gﬁg[IAKLLliRﬁONU 7 Truff nedir? Truff yapimi. Truff gesitleri nasil yapilir?
8 Pastacilikta yapilan kremalar ve soslarin yapimi
9 Pastacilikta yapilan kremalar ve soslarin yapimi
10 |Pandispanya yapimi. Pandispanya cesitlerinin yapimi
11 |Yas pasta kullanilan desen ve urlnler nelerdir? Nasil yapilirlar.
12 |Seker Hamuru nedir? Nasil yapilir. Seker hamuru figlrlerinin yapimi
13 Dunya ve Turkiye'den pasta cesitleri
14 Dunya ve Turkiye'den pasta cesitleri
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD
DERS . Ddnem Sonu Sinavi 60 Dénem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
Butlinleme Sinavi 60 Butlinleme Sinavi
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 103 - MUTFAK PLANLAMA / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 103 MUTFAK PLANLAMA 2+0 1. Yanyil 3
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Segmeli-1
DERS AMACI Bu dersle hijyen sanitasyon kurallarini uygulama, besin 6gelerinin kaynaklarini se¢cme ve mutfagi

planlanmasi yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

Kisisel bakim yapmak, Is icin hazirlik yapmak , Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulamak , Besin
Ogelerinin kaynaklarini segmek(l, 1) ,Besin gruplarindan gunlik porsiyon miktarlarini tespit etmek,

DERS ICERIGI  |Mutfakta isci saghgi ve is guvenligi dnlemlerini almak, Ana mutfagi planlamak ,Soguk mutfak balimlerini
planlamak ,Banket ve kurum mutfagi bélimlerini planlamak,Alakart mutfadi planlamak, Pastane ve ekmek|
Uretim alanini planlamak ,Depolari planlamak

DERS ON L

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 Vicut Temizligi ,El ve Ayak Bakimi,Adiz ve Dis Bakimi ve Saghgi,Sac¢ Bakimi,Cilt Bakimi ve Makyaj,Formda

Kalmak

2 is Kiyafetini Giyme,Personelin Uzerinde ve Dolabinda Bulundurmasi Gereken Arag Geregler

3 Yiyecek Hijyeni
Calisma Ortami Hijyeni
Ekipman Hijyeni

Gida Guvenligi ile ilgili Mevzuat ve Sistemler

4 Beslenmenin Onemi
Karbonhidratlar
Proteinler

Yaglar

5 Vitaminler
Mineraller
Su

6 Et, Yumurta, Kuru Baklagiller, Yagh Tohumlar

Sut Ve Turevleri

Sebze ve Meyveler
Yaglar ve Sekerler
Ginlik Moni Planlanmasi

Tahillar

7 Mutfakta Genel Giivenlik Onlemleri
Is Kazalari lle ligili Onlemler
Meslek Hastaliklari

is Kazalarinda Yapilacak Hukuki islemler

8 Mutfagin Fiziki Ozellikleri

Sebze Hazirlik BoliminUu Planlama

Ana Mutfak/Sicak Mutfak Uretim Alani Planlama

9 Mutfagin Fiziki Ozellikleri

Sebze Hazirlik Boliminl Planlama

Ana Mutfak/Sicak Mutfak Uretim Alani Planlama

EBS001
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10 |Soguk Mutfak Ure__tim Alani planlama
Kahvalti Mutfagi Uretim Alanini Planlama
Kasaphane Bolumunu Planlama

11  [Banket Ve Kurum Mutfagi Uretim Alanini Planlama

12 |Alakart Mutfagi Uretim Alanini Planlama
Oda Servisi Mutfak Alanini Planlama

13 Pasta ve Ekmek Uretim Alanini Planlama

14  |Soguk ve Kuru Depolari Planlama

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

3 M_enl]. planlama,.pi§irme yontemleri, diinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yéntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

4 |Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

6 | Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

7 | Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

8 |Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

9 |Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konugsma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturi izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismas: yiriitebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 | Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLISKiSI

PY | PY [ PY | PY |PY | PY |PY |PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 |(04|05|(06|07|08|09]|10 | 11 | 12

Ok 01

0K 02

Ok 03

OK 04

OK 05

OK 06

OK 07

OK 08

0K 09

OK 10

oK 11

0K 12

0K 13

0K 14

AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMi$
(SAAT) | YUKU (SAAT)

1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Odevler 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 8 8
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 8 8
5 Sunum / Seminer (hazirlik siresi dahil) 1 6 6
6 internette Tarama/ Kiitiphane Calismasi 14 1 14
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Toplam is Yiikijl |

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ASC 103 DERSIN ADI: |MUTFAK PLANLAMA
SAAT(T+P): 2-0 AKTS: 3 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
BERETIM ELEMANI : Egll'_.AC’;\lér. SINEM TURK EPOSTA - Lsjzlitflan136@posta.pau.ed iC HAT :
DERS YERI : TMYO-B-Z-5
HAFTA |KONULAR
1 Mutfak Bilgisi
2 Mutfak Kisimlari
3 Yemek Fabrikalari Mutfagi
4 Gida Uretim Yerlerinin Uymasi Gereken Yasal Kurallar
5 Mutfak Sanitasyonu
6 Mutfak Caliganlari
gﬁg[IAKLLliRﬁONU 7 Mutfak Kiyafetleri
8 Mutfak Ekipmanlari
9 Mutfak Makineleri
10 |Yemek Maliyet Kontrolu
11 |Satin Aima
12  |Yiyeceklerin Siniflandiriimasi
13 |Gidalarin Saklanmasi
14  |Buzdolabi ve Soguk Depolar
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR Mutfak Hizmetleri Yénetimi (Cemal TURKAN) Tirkce
Otel isletmelerinde Mutfak Yénetimi ( Prof. Dr. Ahmet Aktas, Dog. Dr. Bahattin Ozdemir) Tilrkce
DERS DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD

DEGERLENDIRME
SISTEMI

Doénem Sonu Sinavi 60 Ddénem Sonu Sinavi

Ara Sinav 40 Ara Sinav
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 117 - ISLETME YONETIMi 1 / 2019 - 2020 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 117 ISLETME YONETIMI 1 2+0 1. Yanyil 3
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Segmeli-1
DERS AMACI isletme kurma ve isletmeyi gelistirme islemleri ile ilgili yeterlikleri kazandirmak
; ixi  [Temel ekonomik gostergeleri analiz etmek , Is yeri kurma fikrini olusturmak , Is yeri kurulus islemlerini
DERS ICERIGI - ; .S .
urttmek, Is yerini faaliyete agmak
DERS ON -
KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .
KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1

1 Mikroekonomik Verileri Takip Etmek

2 Makroekonomik Gostergeleri Analiz Etmek

3 Pazardaki Bosluklari Tespit Etmek

4 Yatinm Alternatiflerini Degerlendirerek En Uygun Olanini Segmek

5 Yapilabilirlik Galismalarini Yuritmek

6 isletmenin Cevresini Tanimak

7 Talep Analizi ve Tahmini Yapmak isletmenin Kurulug Yerini Belirleme

8 isletmenin Kurulus Yerini Belirlemek isletmenin Hukuksal Yapisini Belirlemek

9 isletmenin Hukuksal Yapisini Belirlemek

10 Is yerinin Kapasitesini Belirlemek Toplam Yatirim Maliyetini Belirleyerek Finansmanini Saglamak
11 Tahmini Gelir-Gider Hesabini Yapmak

12 Tahmini Gelir-Gider Hesabini Yapmak Is yeri ve Uretim Plani Yapmak

13 is yeri ve Uretim Plani Yapmak Yatirimin Kurulum iglemlerini Yiriitmek

14 Uygun yapiyi olusturup is yerini agmak

PROGRAM YETERLILIKLERI

1

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgular agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olugturabilmek

Tirk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tiirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

ol N]|]oO|J]O | >

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10

Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip ascilar olarak takim galismasi ylritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk Ustlenebilmek

11

Ogrenim stirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12

lyi iletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLISKiSI

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY

01|01 (02|03 |(04|05|(06|07|08|09]|10 | 11 | 12
Ok 01
0K 02
AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI |SURESI TOPLAM i$
(SAAT) | YUKO (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
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2 Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Odevler 2 4 8
4 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 4 4
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 4 4
6 Sunum / Seminer (hazirlik siiresi dahil) 4 5 20
Toplam s Yiikii 78
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 117 DERSIN ADI :  [ISLETME YONETIMi 1
SAAT(T+P):2-0 AKTS: 3 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2019 - 2020 Giiz
OGRETIM ELEMANI : ggh%"gLAYTEN EPOSTA : ademirel@pau.edu.tr iC HAT:
DERS YERI : TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR
1 isletme ile ilgili temel kavramlar
2 isletmenin gevresi
3 isletmenin kurulus yeri segimi
4 isletmenin kurulus analizi ve planlama galismalar
5 sletmenin kurulus analizi ve planlama caligsmalari
6 isletmenin temel fonksiyonu: yénetim
gﬁg[f‘KLL'ilgONU 7 yonetimin iglevleri
8 ara sinav
9 isletmelerde markalasma stratejileri
10 [finans yonetimi
11 personel bulma ve segcme
12  |personel bulma ve segme
13 |lcret yonetimi
14  |calisan motivasyonu ve mobbing
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS . Dénem Sonu Sinavi 60 Dénem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
Butlnleme Sinavi 60 Bitlinleme Sinavi
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 220 - MUTFAKTA KALITE YONETIMI / 2019 - 2020 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 220 MUTFAKTA KALITE YONETIMI 2+0 3. Yanyil 3

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Zorunlu
Bu derste mutfakta gida maddelerinin kalite kontrolleri, depo kontrollerini yapma ve besinleri saklama

DERS AMACI AN
yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
DERS | ix:  [Mutfakta gida maddelerinin kalite kontroliini yapmak, Depo kontrolleri yapmak, Yiyecekleri depolamak,
GERIGI e
Besinleri isleyerek saklamak
35238"‘ Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
E(E)FgﬁEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 1 Mutfakta yemeklerin kalite kontroll Besin hazirlama ve pisirmede hijyen
2 Yemeklerden numune alma Mutfakta Hizmetlerin kalitesini degerlendirme
3 Gida maddelerinin depo giris —¢ikis kontrolleri

4 Depolarin fiziki 6zelliklerini planlamasi Depolarin isi kontrolleri

5 islenmemis yiyeceklerin depolanmasi

6 islenmemis yiyecekleri depolamasi

7 Hazirlanmis yiyeceklerin depolanmasi Donmus gidalarin depolanmasi

2 8 Besinlerin Sogutma Yontemiyle Saklanmasi Besinlerin Dondurma Yoéntemiyle Saklanmasi Besinlerin
Tuzlanarak Saklanmasi

9 Besinlerin Baharatla Saklanmasi

10 Besinlerin Sekerle Saklanmasi

11 Besinlerin Kurutularak Saklanmasi

12 Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmasi

13 Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmasi

14 Besinlerin Fermente Edilerek Saklanmasi

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5
6 | Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip ascilar olarak takim calismasi yuritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY [ PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04)|05|06 |07 |08 (09|10 11 | 12

6K 01
6K 02
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AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Odevler 4 4 16
4 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 5 5
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 5 5
6 Sunum / Seminer (hazirlik siiresi dahil) 2 5 10
Toplam s Yiikii 78
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 220 DERSIN ADI: |MUTFAKTA KALITE YONETIMI
SAAT(T+P):2-0 AKTS: 3 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2019 - 2020 Giiz
OGRETIM ELEMANI : Sg’c'fﬁrsgﬁf’iig EPOSTA : nsenlikci@pau.edutr  |iC HAT :
DERS YERI : TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR
1 Kalite nedir? ve kalite kavramlari nelerdir?
2 Kalitenin getirileri ve kalitesizligin getirileri nelerdir?
3 Turizm igletmeleri Agisindan Kalite
4 Gida Kalitesine Etki Eden Faktorler
5 GIDA KALITE KONTROL NEDIR?
6 Toplam Kalite Y6netimi
gﬁgzﬁ(l_l_liRKIONU 7 Vize sinavi .
8 Toplam Kalite Yonetiminin (TKY) lle Geleneksel Uygulamalar Arasindaki Farklar:
9 TOPLAM KALITE YONETIMININ ILKELERI
10 |empati nedir?
11 Musteri Beklentileri Nelerdir ?
12 Kalite Standardi Olarak ISO’nun Geligimi
13 HACCP sistemi nedir?
14 |HACCP SISTEMININ UYGULAMASINDA MUTFAK BOLUMUNDE GENEL KURALLAR
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR Kaynak Belirtimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS . Dénem Sonu Sinavi 60 Dénem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
Butlnleme Sinavi 60 Bitlinleme Sinavi

EBS001
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 227 - HIJYEN VE SANITASYON / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 227 HIJYEN VE SANITASYON 2+0 1. Yariyil 3

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Segmeli-1

Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve hijyen kurallarina uygun olarak kisisel hijyen saglama ve isletme
temizlik ve dezenfeksiyon kurallarini uygulama yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERS iCERIGi  [Kisisel hijyeni saglamak, Isletme temizlik ve dezenfeksiyon kurallarini uygulamak

DERS AMACI

DERS ON -

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 1 Kisisel Hijyen

2 Kisisel Temizlik Kurallari

3 Kigisel Temizlik Kurallari isletmelerde Tuvaletler ve El Yikama Alanlari
4 Isletmelerde Tuvaletler ve El Yikama Alanlari

5 Periyodik Saglik Kontrolleri

6 isletme Giris ve Cikislari

7 Temizlik Malzemeleri

8 Gida isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olugturabilmek

Tirk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tiirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

ol N0 ]| >

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigmasi yuritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk Gistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyi iletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKiSI

PY | PY | PY | PY | PY | PY |PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06 |07 |08 (09|10 11 | 12

Ok 01
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESI TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Odevler 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 8 8
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik siiresi dahil) 1 8 8
5 Sunum / Seminer (hazirlik siresi dahil) 1 6 6
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6 internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 14 1 14

Toplam s Yiikii 78
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 227 DERSIN ADI: |HIJYEN VE SANITASYON
SAAT(T+P):2-0 AKTS: 3 SUBENO: 1 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
OGRETIM ELEMANI : [Ogr. Goér. FIGEN YUCE |EPOSTA : fyuce@pau.edu.tr iC HAT:
DERS YERI : TMYO-B-Z-5
HAFTA |KONULAR
1 Genel mikrobiyoloji
2 Hijyen ve sanitasyon, temizlik ve gida guivenligi kavramlari
3 Gida ve personel hijyeni
4 Gida givenligini tehdit eden riskler
5 Gida kaynakli hastaliklar
6 Gida guvenligi yonetim sistemleri: HACCP ve ISO 22000, Kritik kontrol noktalari
HAFTALIK KONU 7 Gida guvenligi yonetim sistemleri: HACCP ve ISO 22000, Kritik kontrol noktalari
BASLIKLARI 8 Gida guvenligi yonetim sistemleri: HACCP ve ISO 22000, Kritik kontrol noktalari
9 Mutfak ortaminda temizlik ve hijyenin dnemi
10 |Ara Sinav
11 Uriinlerin hazirlanmasinda, pisirme sonrasinda ve servis sirasinda uyulmasi gereken hijyen ve
sanitasyon kurallar
12 |Gida Muhafaza Ydéntemleri
13 Hijyen ve Sanitasyon (Genel tekrar)
14  [Hijyen ve Sanitasyon (Genel tekrar)
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
Bulduk, S., 2010. Gida ve Personel Hijyeni. Detay Yayincilik, Ankara. Turkce
KAYNAKLAR Kogak, N., 2010. Yiyecek ve igecek isletmelerinde Gida ve Personel Hijyeni. Detay Yayincilik, |Tirkge
Ankara.
Tayar, M., Hecer, C., 2013. Hazir Yemek Sistemleri. Dora Yayincilik, Bursa. Tarkce
DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMi AD
BEEER;ENNRME Doénem Sonu Sinavi 60 Ddénem Sonu Sinavi
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ING 125 - INGILIZCE -1 / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ING 125 INGILIZCE - | 2+0 1. Yanyil 2
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Yabanci Dil-|
Ogrenciler bu derste gegmise yonelik bir deneyim, olay veya duygu ve disiincelerini aktarabilecek; nazik
bir sekilde bir sey yemeye veya icmeye davet ve teklifte bulunabilecek; insanlari tarif edebilecek ve
DERS AMACI onlarin sahip oldugu esyalarindan bahsedebilecekler; insanlarin benzer ve farkli yénlerini
karsilastirabilecek; ¢esitli durumlara yénelik 6nerilerde ve tavsiyelerde bulunabilecek; bir konu, olay veya
duruma yoénelik duygu ve dusincelerini agiklayabilecek; bilgi isteyen, tesekkiir vb. konularda mektup
yazabilecek ve daha dnce yaptiklari islerden, gezdikleri veya gérdikleri yerlerden bahsedebileceklerdir.
) ~_ [Seyahat, Yiyecek ve icecek, Kiyafetler, lletisim, Kargilagtirmalar, Dinyamiz, Gunluk yasam, Deneyimler
DERS IGERIGI Simdiki zaman, soru bigimleri Gelecek zaman Hava durumu sézcukleri Oneri cimleleri “Shall | / Shall we
Let's / What about / how about Sifatlar ve zarflar, /-ed/ and /-ing/ ile biten zarflar.
ag‘;‘afN Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
EggaEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

Alaninda farkli makaleler tzerinde tartigir.

Alanindaki farkli konular hakkinda projeler hazirlar.

Kendi alaniyla ilgili kelime bilgisini gelistirir.

AlWIN]| P

Metinlerdeki dilbilgisi kurallarini analiz eder.

5 Dért farkh dil becerisi(Okuma, Dinleme, Konusma, Yazma) kullanimini geligtirir.

PROGRAM YETERLILIKLERI

1

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10

Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip ascilar olarak takim galismasi ylritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk Ustlenebilmek

11

Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12

iyi iletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06|07|08|09|10| 11| 12
OK 01
OK 02
OK 03
OK 04
OK 05
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AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 2 2 4
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 2 3 6
Toplam s Yiikii 52

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU :

ING 125

DERSIN ADI: |INGILIZCE - |

SAAT(T+P): 2-0

AKTS : 2 SUBENO: 9

SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz

OGRETIM ELEMANI :

Ogr. Gor.
ARASLI

GULFADIM

EPOSTA : garasli@pau.edu.tr

IC HAT : 296 1540

DERS YERI :

EGT-A-Z-19

HAFTALIK KONU
BASLIKLARI

HAFTA

KONULAR

[

Konugma ana hatlari

Telaffuz

Nesneleri tanima, giinliik konusma

Diinyanizi tanima, sosyal ifadeler

Kisisel bilgileri ifade etme

Pratik konugmalar

iyelik ekleri

Sifat ve isimlerin kullanimi

O]l o]l NjJo]loa]l bl wWDN

Dinleme ve konusmayi ¢éziimleme

[EnY
o

Genis zaman

(I
[

Sayilar ve ¢oklugu ifade

[EnY
N

Soru sorma ve olumsuz ifadeler

[EnY
w

Fiiller, takilar, sik kullanilan sifatlar

14

Soru cliimleleri, zamirler

MATERYALLER

Materyal

Belirtiimemis

KAYNAKLAR

KAYNAKLAR

KAYNAK DiLi

New Headway Beginner Student's Book Fourth Ed.

ingilizce

My Grammar and | (Or Should That Be '‘Me')

ingilizce

ingilizce

The Effective Teaching of English

DERS _
DEGERLENDIRME
SISTEMI

DEGERLENDIRME YONTEMiI

KATKI YUZDESI(%)

DEGERLENDIRME YONTEMi AD

Donem Sonu Sinavi

60

Donem Sonu Sinavi

Ara Sinav

40

Ara Sinav
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 132 - ILKYARDIM / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 132 ILKYARDIM 2+0 2. Yanyil 3
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Segmeli-2
DERS AMACI ilk yardimin temel ilkeleri, temel yasam destegi, yaralanmalarda ilk yardim, kirik, ¢ikik ve burkulmalarda
ilk yardim, diger acil durumlarda ilk yardim ve tasimalar ile ilgili yeterlikleri kazandirmak.
) ~_ [lk yardimin temel ilkelerini uygulamak, Temel yasam destegi saglamak, Yaralanmalarda ilk yardim
DERS IGERIGI  juygulamak, Kirik, ¢ikik ve burkulmalarda ilk yardim uygulamak, Diger acil durumlarda ilk yardim
uygulamak ,Hasta veya yaralilari tasimak
ag‘;‘afN Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
EggaEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 1 ilk yardimin temel uygulamalari

2 Birinci ve ikinci degerlendirme

3 Yetigkinlerde temel yasam destegi
4 Cocuklarda ve bebeklerde temel yagam destegi
5 Solunum yolu tikanikhdinda ilk yardim
6 Dis ve i¢ kanamalar
7 Yara ve yara cgesitleri
8 Bolgesel yaralanmalarda, bas ve omurga kiriklarinda ilk yardim
9 Ust ekstremite kirik, ¢ikik ve burkulmalarinda ilk yardim

2 10 Kalga ve alt ekstremite kirik, ¢ikik ve burkulmalarinda ilk yardim
11 Acil bakim gerektiren hastaliklarda ilk yardim
12 Zehirlenmeler, sicak ¢garpmasi, yanik ve donmalar yabanci cisim kagmalarinda ilk yardim
13 Acil tagsima teknikleri Kisa mesafede hizli tagima teknikleri
14 Sedye olusturarak hasta veya yaralilari tagsima

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 |Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip ascilar olarak takim calismasi yuritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06|07|08|09|10]| 11| 12
oK 01
OK 02
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AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Odevler 3 2 6
4 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 5 5
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 5 5
6 Sunum / Seminer (hazirlik siiresi dahil) 5 4 20
Toplam s Yiikii 78

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU :

ASC 132

DERSIN ADI: [ILKYARDIM

SAAT(T+P): 2-0

AKTS : 3 SUBENO:1

SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar

OGRETIM ELEMANI :

Ogr. Gor.

FIGEN YUCE |EPOSTA:

fyuce@pau.edu.tr

iC HAT :

DERS YERI :

TMYO-B-Z-6

HAFTALIK KONU
BASLIKLARI

HAFTA

KONULAR

1

ilk Yardim Temel Bilgiler ve Olay Yerinin Degerlendiriimesi

Vicut ile ilgili Temel Bilgiler

Temel Yasam Destedi

Kanamalar ve $ok

Yaralanmalar

Yanik ve Donma

Biling Bozukluklari

Ara Sinav

Ol 0| N]Jo]loa]l W DN

Kirik, Cikik ve Burkulmalar

=
o

Zehirlenmeler

[N
[N

Hayvan Isiriklari

[EEY
N

Gdz, Kulak ve Buruna Yabanci Cisim Kagmasi, Bogulmalar

[EnY
w

Hava Yolu Tikanikhginda Ik Yardim

14

Tasima Teknikleri

MATERYALLER

Materyal

Belirtiimemis

KAYNAKLAR

KAYNAKLAR

KAYNAK DiLIi

Saglik Bakanlgi, ilkyardim Egitimi Ders Notlari

Tarkce

DERS _
DEGERLENDIRME
SISTEMI

DEGERLENDIRME YONTEMI

KATKI YUZDESI(%)

DEGERLENDIRME YONTEMi AD

Doénem Sonu Sinavi 60

Doénem Sonu Sinavi

Ara Sinav 40

Ara Sinav

Bitlinleme Sinavi 60

Bitlinleme Sinavi
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 234 - iSCI SAGLIGI VE iS GUVENLIGI / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 234 ISCI SAGLIGI VE IS GUVENLIGI 2+0 2. Yanyil 3

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Segmeli-2

Bu ders ile 6grenciye; is guivenligini saglamak icin gerekli olan yeterliklerinin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

DERS iGERIiGi [k Yardim Tedbirlerini Aimak ,Calisma Emniyetini Saglamak

DERS AMACI

DERS ON -

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 |10k yardim egitimi

2 ik yardim malzemeleri

3 Kisisel emniyet saglama

4 Calisanlarin emniyetini saglama
5 is ortami glivenligi saglama

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Turk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturu izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigsmas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY [ PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04)|05|06 |07 |08 (09|10 11 | 12

oK 01
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESI TOPLAM is
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Odevler 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 10 10
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik siiresi dahil) 1 10 10
5 Sunum / Seminer (hazirlik siiresi dahil) 1 8 8
6 Rapor / Proje (hazirlik slresi dahil) 1 8 8
Toplam s Yiikii 78
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DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ASC 234 DERSIN ADI: |ISCI SAGLIGI VE iS GUVENLIGI

SAAT(T+P):2-0 AKTS: 3 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
= X ; . |Ogr. Gér. NUSRET . L . .
OGRETIM ELEMANI : ERCAN SENLIKCI EPOSTA : nsenlikci@pau.edu.tr IC HAT :

DERS YERI : TMYO-B-Z-5- TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR
1 is Saghigi ve Givenligi Kavrami, Temelleri
2 IS SAGLIGI VE GUVENLIGI KAPSAM VE STRATEJISI
3 IS SAGLIGI VE GUVENLIGINE GIRIS
4 FiZIKSEL RiSK ETMENLERI
5 BiYOLOJIK RiSK ETMENLERI
6 RESTAURANT VE LOKANTALARDA ISG
HAFTALIK KONU
BASLIKLARI 7 MESLEK HASTALIKLARI
8 VIZE SINAVI
9 ERGONOMI
10 |KAZA VE YARALANMALAR, KAZALARLARDA ILK YARDIM
11  |iS GUVENLIGI MEVZUATI
12 |MUTFAKTA iS SAGLIGI VE GUVENLIGI
13 |MUTFAKTA iS SAGLIGI VE GUVENLIGI
14 |ASCILIK MESLEGINDE IS KAZALARI
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR Kaynak Belirtimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD
DERS . Ddnem Sonu Sinavi 60 Donem Sonu Sinavi
giES(-;rE?nli-ENDIRME Ara Sinav 40 Ara Sinav
Butlnleme Sinavi 60 Bitlinleme Sinavi

EBS001
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 235 - BILGI VE ILETISIM TEKNOLOJISi / 2019 - 2020 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 235 BILGI VE ILETISIM TEKNOLOJiSI 2+0 2. Yanyil 3
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Segmeli-2
DERS AMACI Bu derste bilisim olanaklarini kullanarak kendini gelistirmek ile ilgili yeterliklerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.
; =i [Internet ortaminda iletisim kurmak , Internet ortaminda is basvurusu yapmak, Sayisal verileri diizenlemek,
DERS ICERIGI . .
Hazir sablon ile tanitim materyali hazirlamak
DERS ON -
KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .
KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 1 internet Ve internet Tarayicisi
2 Elektronik Posta Yonetimi

3 Yemek Receteleri yazabilme
4 Web Tabanh Ogrenme

5 Kisisel Web Sitesi Hazirlama
6 Elektronik Ticaret

7 Kelime islemci Programinda Ozgegmis
8 internet Ve Kariyer

9 is Gérlismesine Hazirlik

10 islem Tablosu

11 Formuller Ve Fonksiyonlar
12 Grafikler

13 Sunu Hazirlama

14 Tanitici Materyal Hazirlama

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

3 I\/!_enq planlama,lpi§irme yoéntemleri, diinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi cesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve ydontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

4 |Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

6 | Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

7 | Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

8 |Degisik tilke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

9 |Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigsmas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY | PY | PY |PY | PY |PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04)|05|06 |07 |08 |09]|10| 11 | 12

0K 01

EBS001
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AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Odevler 3 4 12
4 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 4 4
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 4 4
6 Sunum / Seminer (hazirlik siiresi dahil) 4 4 16
Toplam s Yiikii 78
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 235 DERSIN ADI: |BILGI VE ILETISIM TEKNOLOJISI
SAAT(T+P):2-0 AKTS: 3 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2019 - 2020 Bahar
OGRETIM ELEMANI : gg%g%A%AGR' EPOSTA : ccagirgan@pau.edutr  |iG HAT :
DERS YERI : TMYO-B-K1-12- TMYO-B-Z-6

HAFTA |KONULAR

1 Bilgisayara Girig

2 isletim Sistemleri

3 isletim Sistemleri

4 Ofis Yazilimlari ,S6zctlk islemciler ve Belge Sistemleri

5 Ofis Yazilimlari-Hesap Tablosu Programlari

6 Ofis Yazilimlari-Hesap Tablosu Programlari

HAFETALIK KONU 7 Ofis Yazilimlari-Sunu Programlari
BASLIKLARI

8 E-Posta-Kisisel iletisim Yonetimi

9 internet’in Etkin Kullanimi ve internet Guvenligi

10 |Bilgisayar Donanimi

11 |Sosyal Aglar ve Sosyal Medya

12 |e-Ofrenme

13 Bilgisayar ve Ag Guvenligi

14  |Glndmizde Biligimin Stratejik Teknolojileri

MATERYALLER Materyal Belirtiimemis

KAYNAKLAR

KAYNAK DiLIi

KAYNAKLAR — -
Kaynak Belirtiimemis

DEGERLENDIRME YONTEMiI KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS . Doénem Sonu Sinavi 60 Doénem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav

Bitlinleme Sinavi 60 Bitlinleme Sinavi

EBS001 Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg:

2\2




DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 249 - GEVRE KORUMA / 2018 - 2019 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 249 CEVRE KORUMA 2+0 2. Yanyil 3

DERS DUZEYi |Onlisans

DERS TURU Segmeli-2

DERS AMACI Cevre ve insan sagligi koruma kurallari ile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmak

DERS iCERIiGi  [cevre ve insan sagligi koruma kurallarina uymak

DERS ON -

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 1 Cevre Yonetmelik Bilgisi

2 Risk Analizi

3 Atik Depolama

4 Kisisel Korunma Onlemleri

5 Uluslararasi Saglik ve Giivenlik ikazlari, isci Saglhigi ve is Guvenligi Yénetmeligi

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Meni planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Turk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturu izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigsmas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKISI

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04)|05|06 |07 |08 (09|10 11 | 12

Ok 01
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Odevler 2 4 8
4 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 4 4
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 4 4
6 Sunum / Seminer (hazirlik siiresi dahil) 4 5 20
Toplam s Yiikii 78

DERS SUBE DETAYLARI

EBS001 Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 1\2



DERSIN KODU :

ASC 249 DERSIN ADI :

CEVRE KORUMA

SAAT(T+P): 2-0 AKTS : 3

SUBENO: 1

SUBE DONEMI : 2018 - 2019 Bahar

OGRETIM ELEMANI :

Dog. Dr. FIKRET SARI EPOSTA :

fsari@pau.edu.tr

iC HAT :

DERS YERI :

TMYO-B-Z-5

HAFTA |KONULAR
1 Cevrenin tarihi gelisimi ve gevreye iligkin tanimlar
2 Sektorel gevre sorunlari
3 Havanin tanimi ve 6zellikleri
4 Hava kirliliginin sebepleri
5 Hava kirliliginin insan ve gevreye etkileri
6 Su kirliliginin tanimi ve nedenleri
gﬁg[lAKLLliRKIONU 7 Su kirliliginin gevresel etkileri
8 Toprak kirliliginin tanimi ve nedenleri
9 Toprak kirliliginin insan ve ¢evreye eftkileri
10 |Glrultindn tanimi ve gesitleri, guraltd kaynaklari
11 | Gurdltd kirliliginin insan ve cevreye etkileri
12 Enerjinin tanimi ve Turkiye'nin enerji kaynaklari
13 Enerji ve gevre iligkisi
14 |israf
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD
DERS . Ddnem Sonu Sinavi 60 Dénem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
Butlinleme Sinavi 60 Butlinleme Sinavi

EBS001
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ING 126 - INGILIZCE - Il / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ING 126 INGILIZCE - Il 2+0 2. Yanyil 2
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Yabanci Dil-ll
Ogrenciler bu derste gegmise yonelik bir deneyim, olay veya duygu ve disiincelerini aktarabilecek; nazik
bir sekilde bir sey yemeye veya icmeye davet ve teklifte bulunabilecek; insanlari tarif edebilecek ve
DERS AMACI onlarin sahip oldugu esyalarindan bahsedebilecekler; insanlarin benzer ve farkli yénlerini
karsilastirabilecek; ¢esitli durumlara yénelik 6nerilerde ve tavsiyelerde bulunabilecek; bir konu, olay veya
duruma yoénelik duygu ve dusincelerini agiklayabilecek; bilgi isteyen, tesekkiir vb. konularda mektup
yazabilecek ve daha dnce yaptiklari islerden, gezdikleri veya gérdikleri yerlerden bahsedebileceklerdir.
) ~_ [Seyahat, Yiyecek ve icecek, Kiyafetler, lletisim, Kargilagtirmalar, Dinyamiz, Gunluk yasam, Deneyimler
DERS IGERIGI Simdiki zaman, soru bigimleri Gelecek zaman Hava durumu sézcukleri Oneri cimleleri “Shall | / Shall we
Let's / What about / how about Sifatlar ve zarflar, /-ed/ and /-ing/ ile biten zarflar.
ag‘;‘afN Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
EggaEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

Alaninda farkli makaleler tzerinde tartigir.

Alanindaki farkli konular hakkinda projeler hazirlar.

Kendi alaniyla ilgili kelime bilgisini gelistirir.

AlWIN]| P

Metinlerdeki dilbilgisi kurallarini analiz eder.

5 Dért farkh dil becerisi(Okuma, Dinleme, Konusma, Yazma) kullanimini geligtirir.

PROGRAM YETERLILIKLERI

1

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10

Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip ascilar olarak takim galismasi ylritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk Ustlenebilmek

11

Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12

iyi iletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06|07|08|09|10| 11| 12
OK 01
OK 02
OK 03
OK 04
OK 05
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AKTS - iS YUKU

ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Galisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 10 1 10
3 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 6 6
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 8 8
Toplam s Yiikii 52

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ING 126 DERSIN ADI: |INGILIZCE - Ii

SAAT(T+P):2-0 AKTS: 2 SUBE NO: 15 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
OGRETIM ELEMANI : [Ogr. Gér. AYSE DEMIR  |EPOSTA : aekici07@posta.pau.edu. lic HAT : 206 1533
DERS YERI : EGT-A-Z-17

HAFTA |KONULAR

HAFTALIK KONU
BASLIKLARI

1 UNIT 7: Holidays

2 UNIT 7: Holidays

3 UNIT 8: Now

4 UNIT 8: Now

5 UNIT 9: Transport

6 UNIT 9: Transport

7 UNIT 10: Plans

8 Midterm

9 UNIT 10: Plans

10 UNIT 10: Plans

11 UNIT 11: Health

12 UNIT 11: Health

13 UNIT 12: Experiences

14  |UNIT 12: Experiences

MATERYALLER

Materyal Belirtiimemis

KAYNAKLAR

KAYNAKLAR

KAYNAK DILI

Kaynak Belirtiimemis

DERS _
DEGERLENDIRME
SISTEMI

DEGERLENDIRME YONTEMI

KATKI YUZDESI(%)

DEGERLENDIRME YONTEMI AD

Doénem Sonu Sinavi

60

Doénem Sonu Sinavi

Ara Sinav

40

Ara Sinav

Bitinleme Sinavi

60

Bitlinleme Sinavi

EBS001

Pamukkale Universitesi -

Bilgi iglem Daire Bagkanligi
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 236 - MESLEKiI YABANCI DiL | / 2019 - 2020 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 236 MESLEKI YABANCI DIL | 2+0 3. Yanyil 3

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Secgmeli-3

Bu derste 6grenciye; temel mesleki tanimlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi yeterliklerinin
kazandirilmasi amaglanmistir.

DERS IGERIGI  [Mesleki yabanci dil bilgisini kullanmak, bilmek, mesleki kavram ve tanimlari kullanmak
DERS ON

DERS AMACI

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .
KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 1 Mesleki yabanci dil yeterliklerine temel teskil edecek genel ingilizce bilgilerinin glincellestirilerek tekrari.
2 Mesleki terim, kavram ve terminoloji

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yo6nelik kullanabilmek

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Turk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturu izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismas: ytritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY [ PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04)|05|06 |07 |08 (09|10 11 | 12

oK 01
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESI TOPLAM is
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 2 28
3 Odevler 4 3 12
4 Arasinavlar(hazirlik stiresi dahil) 1 4 4
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 4 4
6 Sunum / Seminer (hazirlik siiresi dahil) 2 1 2
Toplam s Yiikii 78

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ASC 236 DERSIN ADI: |MESLEKiI YABANCI DiL |

EBS001 Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 1\2



SAAT(T+P): 2-0 AKTS: 3

SUBENO: 1

SUBE DONEMI : 2019 - 2020 Giiz

OGRETIM ELEMANI :

EPOSTA :

Ogr. Gér. FIGEN YUCE

fyuce@pau.edu.tr

iC HAT :

DERS YERI :

TMYO-B-Z-5

HAFTALIK KONU
BASLIKLARI

HAFTA |KONULAR

1 Mutfak Arag Geregleri

Mutfak Arag Geregleri

Edatlar

Edatlar

Mutfakta On Hazirliklar

Mutfakta On Hazirliklar

MenUnutn Bolimleri

Siparig Alma

Ol o] N o]l W DN

Siparig AlIma

=
o

Siparig Alma

[N
[N

Sipariglerle Ugrasmak, Sikayetler

[EEY
N

Sipariglerle Ugrasmak, Sikayetler

[EnY
w

Receteler

14 Receteler

MATERYALLER

Materyal Belirtiimemis

KAYNAKLAR

KAYNAKLAR

KAYNAK DiLIi

Kaynak Belirtiimemis

DERS _
DEGERLENDIRME
SISTEMI

DEGERLENDIRME YONTEMI

KATKI YUZDESI(%)

DEGERLENDIRME YONTEMi AD

Doénem Sonu Sinavi

60

Doénem Sonu Sinavi

Ara Sinav

40

Ara Sinav

Bitlnleme Sinavi

60

Bitlinleme Sinavi

EBS001

Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 2\2




DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 237 - ILETISIM 1 / 2019 - 2020 Yaz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 237 ILETISIM 1 2+0 3. Yanyil 3

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Secgmeli-3

Bu ders ile 6grenciye, sozll, s6zsiz, yazili, bicimsel, bicimsel olmayan ve 6rgit ici ile disi arasinda
iletisim kurma yeterlikleri kazandirilacaktir.

DERS iCERIiGi  [Bireysel iletisim kurmak, érgutsel iletisim kurmak

DERS AMACI

DERS ON -

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 1 SézIi iletisim kurmak

2 Yazili iletisim kurmak

3 Bigimsel iletisim kurmak

4 Bicimsel Olmayan lletisim kurmak
5 Orgiit dis iletisim kurmak

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Turk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturu izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galigsmas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY [ PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04)|05|06 |07 |08 (09|10 11 | 12

oK 01
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESI TOPLAM is
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Odevler 3 4 12
4 Arasinavlar(hazirlik stiresi dahil) 1 4 4
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 4 4
6 Sunum / Seminer (hazirlik siiresi dahil) 4 4 16
Toplam s Yiikii 78

EBS001 Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 1\2



DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU :

ASC 237 DERSIN ADI; |ILETISIM 1

SAAT(T+P): 2-0 AKTS : 3 SUBENO: 1

SUBE DONEMI : 2019 - 2020 Yaz

OGRETIM ELEMANI :

Ogr. Gor. NUSRET

ERCAN SENLIKCI EPOSTA : nsenlikci@pau.edu.tr

iC HAT :

DERS YERI : TMYO-B-K1-10
HAFTA |KONULAR
1 iletisim Kavrami
2 iletisimin Hayatimizdaki Onemi
3 iletisimin Ozellikleri ve Fonksiyonlari
4 iletisim Siireci
5 ikna Edici Iletisim
6 |lletisim Engelleri
gﬁg[IAKLLliRﬁONU 7 iletisim Engellerini Asma Yollar
8 lletisim Tarleri
9 Ara sinav
10 |iletigim Tarleri
11 |Sozli iletisim
12 |Yazili iletisim
13 |Sozsiiz lletisim
14 |Orgiitsel iletisim
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMi KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD
DERS . Ddnem Sonu Sinavi 60 Dénem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
Butlinleme Sinavi 60 Butlinleme Sinavi

EBS001

Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 2\2




DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 252 - GASTRONOMI TARIHI / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 252 GASTRONOMI TARIHi 2+0 3. Yanyil 3
DERS DUZEYi  |Onlisans
DERS TURU Secgmeli-3
DERS AMACI Gastronomi tarihini ve yemek tarihini 6gretmek.
DERS ICERIGI Insanligin baslangicindan giiniimiize kadar gegen siirede yemek tarihinin gelisimi ve gliniimiiz mutfak
anlayisina yansimalari.
DERS ON -
KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .
KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 Yemek tarihinin anlatildigi bu derste 6grenciler, becerinin, yaraticiligin ve fevkalade insan davranisinin
hikayelerini 6grenecek ve tarihsel sirecteki tim yaklasimlarin farkinda olacaklardir.

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

2
3
4
5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek
6
7
8
9

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip ascilar olarak takim calismasi yuritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSi

PY | PY | PY | PY [ PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06 |07 |08 |09|10| 11| 12
oK 01
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMIiS
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Odevler 2 3 6
4 Arasinavlar(hazirlik stiresi dahil) 1 6 6
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 6 6
6 Sunum / Seminer (hazirlik siresi dahil) 1 4 4
7 internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 14 1 14
Toplam s Yiikii 78

DERS SUBE DETAYLARI

EBS001

Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 1\2



DERSIN KODU : ASC 252 DERSIN ADI: |GASTRONOMI TARIHI

SAAT(T+P):2-0 AKTS: 3 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
g ; . |Ogr. Gér. NUSRET . . ; )
OGRETIM ELEMANI : ERCAN SENLIKCI EPOSTA : nsenlikci@pau.edu.tr IC HAT :

DERS YERI : TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR

1  |ilk insanlarda Beslenme

2 Anadolu Mutfak Kultirinin Kokenleri |

3 Anadolu Mutfak Kultirinun Kékenleri h

4 MEZOPOTOMYA MUTFAGI

5 Antik ¢ag’da yunan mutfak kulttrt

6 Antik Misir Mutfak Kaltara
gﬁgLAKLL'iRKIONU 7 |Uzakdogu Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Geligimi

8 Roma mutfak kilttri

9 Ortagagda Avrupa mutfagi

10 |Amerika’nin kesfi ve yeni gidalar

11 Rénesans mutfa@i ve italyan Mutfagi

12 Modern ¢agda Fransiz mutfaginin gelisimi

13 Endustri devrimi ve mutfaklara etkisi

14 |Yemeklerin hikayeleri
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis

KAYNAKLAR KAYNAK DiLi

KAYNAKLAR Kaynak Belirtimemis -
DERS DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMI AD

DEGERLENDIRME
SISTEMI

Donem Sonu Sinavi

60

Doénem Sonu Sinavi

Ara Sinav

40

Ara Sinav

EBS001

Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg:
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 253 - MUTFAK AKIMLARI / 2023 - 2024 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 253 MUTFAK AKIMLARI 2+0 3. Yanyil 3

DERS DUZEYi |Onlisans

DERS TURU Secgmeli-3

DERS AMACI Bu derste modern mutfak akimlarini 6gretmek amacglanmaktadir

Yeni mutfak akimlarini (organik tarim, fast food, slow food, flizyon mutfak, strdirilebilir yesil restoranlar,

DERS IGERIGI  |yenilebilir gigekler ve bdcekler, sokak lezzetleri, akdeniz mutfagi, molekiiler gastronomi, dogal gida-

surdurilebilir mutfak, gastroturizmi vb.) 6drenmek ve yeni receteler ortaya cikarmak

DERS ON -

KOSUL Dersin dnkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

Mutfak akiminin tanimini, mutfak akimlarinin olusumunu ve gesitlerini 6grenir.

Gecgmiste ve glinimiizde etkili olan mutfak akimlarini ayirt eder ve analiz eder.

Organik Tarim, Fast Food, Slow Food, Flizyon Mutfak, Surdurulebilir Yesil Restoranlar, Yenilebilir Cigekler ve
Bdcekler, Sokak Lezzetleri, Akdeniz Mutfagi, Molekuler Gastronomi, Dogal Gida- Surdurulebilir Mutfak,
Gastroturizmi vb. konularda bilgi sahibi olur

4 Yeni bir mutfak akimi tasarlama becerisine sahip olur

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

3 M_eni]l planlama,.pi§irme yoéntemleri, diinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve ydntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

4 |Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

5 | Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

6 | Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

7 | Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

8 |Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

9 |Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirii izleyebilmek

10 [|Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismas: yiriitebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek

11 | Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKIiSI

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 |(04|05(06|07|08|09]|10 | 11 | 12
Ok 01
0K 02
Ok 03
OK 04
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI [SURESi | TOPLAM i$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 6 6

EBS001 Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 1\2




4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 6 6
5 Sunum / Seminer (hazirlik stresi dahil) 1 4 4
6 Rapor / Proje (hazirlik suresi dahil) 3 2 6
7 internette Tarama/ Kiitiphane Calismasi 14 1 14
Toplam s Yiikii 78
DERS SUBE DETAYLARI
DERSIN KODU : ASC 253 DERSIN ADI: |MUTFAK AKIMLARI
SAAT(T+P):2-0 AKTS: 3 SUBENO:1 SUBE DONEMI : 2023 - 2024 Giiz
OGRETIM ELEMANI : ggcfﬁ%?ﬁﬁiﬁ EPOSTA : nsenlikci@pau.edu.tr iC HAT :
DERS YERIi : TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR
1 Yenilikgi Mutfak Akimlarinin Tanimlanmasi
2 Rafine mutfak
3 NOUVELLE CUISINE (YENI MUTFAK AKIMI)
4 Fastfood akimi
5 KOYU RENK MUTFAK AKIMI
6 Flzyon Mutfagi
gﬁg[%_‘ﬁlgow 7 [Molekiiler mutfak akimi 1
8 Molekiler mutfak akimi 2
9 Populer Catering
10 |Slow Food Akimi
11 |Vejetaryenlik ve vejetaryen mutfagi
12 |[INOROGASTRONOMI akimi
13 |Yeni pisirme teknikleri
14  |Yenilik¢i Regete Uygulamalar
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
KAYNAKLAR Kaynak Belirtimemis -
DERS DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD

DEGERLENDIRME
SISTEMI

D6nem Sonu Sinavi

60

Dénem Sonu Sinavi

Ara Sinav

40

Ara Sinav

EBS001

Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg:

2\2




DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
ASC 115 - MESLEKi MATEMATIK / 2019 - 2020 Giiz 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 115 MESLEKI MATEMATIK 2+0 1. Yariyil 3

DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Segmeli-1
Ogrenciye, meslegi icin gerekli olan matematik bilgi ve becerilerini isine uygulayabilme yeterligi

DERS AMACI
kazandirmak.

DERS ICERIGI Temel matematik bilgisi, Matematigin Ascilik meslegdinde kullanimi, Kalori hesaplama, MenlU maliyeti
hesaplama

35338” Dersin 6nkogulu bulunmamaktadir.

E(E)gﬁEAN Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

1 1 Sayilar ile ilgili uygulama yapma

2 Kimeler ile ilgili uygulama yapma

3 Ondalik kesirler ile ilgili uygulama yapma
4 Oran ve oranti ile ilgili uygulama yapma
5 Denklemler ile ilgili uygulama yapma

6 Olasilik ile ilgili uygulama yapma

7 Olasilik ile ilgili uygulama yapma

8 Meni Hazirlama ve Maliyeti hesaplama
9 Besinlerde Kalori Hesaplama

10 Meniilerde Kalori Hesaplama

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

3 Men( planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Tirk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik uUlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

ol N]|]O|J]O ]| >

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik de@erlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismasi yuritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tstlenebilmek

11 | Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKISI

PY | PY | PY | PY | PY | PY |PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01|01 [02|03(04|05(06|07|08|09|10 | 11 (12

Ok 01
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMIiS
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 2 28
3 Odevler 5 2 10
4 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 4 4

EBS001 Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg: 1\2



5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil)

6 Sunum (Ogrenci)

Toplam s Yiikii

78

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU :

ASC 115

DERSIN ADI :

MESLEKI MATEMATIK

SAAT(T+

P):2-0 AKTS : 3

SUBENO:1

SUBE DONEMI : 2019 - 2020 Giiz

OGRETIM ELEMANI :

Ogr. Gér.

CAGIRGAN

CAGRI EPOSTA :

ccagirgan@pau.edu.tr

iC HAT :

DERS YERI :

TMYO-B-Z-6

HAFTALIK KONU
BASLIKLARI

HAFTA

KONULAR

1

TEMEL KAVRAMLAR

BOLME

BOLUNEBILME

RASYONEL SAYILAR

ONDALIK SAYILAR

DENKLEMLER

iKi BILINMEYENLiI DENKLEMLER

USLU SAYILAR

Ol o] N]J o]l Al WDN

KOKLU SAYILAR

=
o

TABLO OKUMA

[N
[N

GRAFIK CizME

[EnY
N

GRAFIK OKUMA

[N
w

GRAFIKLERI YORUMLAMA

14

SEKIL YETENEK

MATERYALLER

Materyal

Belirtiimemis

KAYNAKLAR

KAYNAKLAR

KAYNAK DiLi

TEMEL MATEMATIK

Tarkce

DERS _
DEGERLENDIRME
SISTEMI

DEGERLENDIRME YONTEMI

KATKI YUZDESI(%)

DEGERLENDIRME YONTEMIi AD

D6nem Sonu Sinavi

60

D6nem Sonu Sinavi

Ara Sinav

40

Ara Sinav

Bitinleme Sinavi

60

Bitlinleme Sinavi

EBS001

Pamukkale Universitesi - Bilgi islem Daire Bagkanhg:
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DERS BILGILERI

735 - ASGILIK
ASC 250 - ZIYAFET ORGANIZASYONU VE YONETIMI / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
ASC 250 ZIYAFET ORGANIZASYONU VE YONETIMI 2+0 4. Yanyil 3
DERS DUZEYi |Onlisans
DERS TURU Secgmeli-4
DERS AMACI Bu derste 6grencinin ziyafet yiyeceklerini hazirlayip, ¢esitli servis sekillerine gore gruplara veya bireysel
olarak sunuma hazir hale getirmesi amaglanmaktadir.
) ~_ Fiyafet organizasyonu yapmak, Out side Catering (isletme disinda verilen yiyecek icecek hizmetleri)
DERS ICERIGI  jorganizasyonu dncesi hazirliklari yapmak, Out side Catering faaliyetini yapmak, Ac¢ik bufe yiyecekleri
hazirlamak/hazirlatmak
DERS ON -
KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .
KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

Ziyafet yemeklerinde kullanilan malzemeleri 6grenme

Ziyafet yemeklerinde meni hazirlama

Ziyafet yemeklerini hazirlama

Ziyafet yemeklerini sunuma hazir hale getirme

Catering organizasyonu planlayarak érnek sunum hazirlama

Uygun arag ve gerecler ile yemekleri sunuma hazirlama

N~|jJoloa]lh~|lWIN]

Acik bife igin kahvalti bifesi hazirlama

7 Acik bufe igin yemek ve kokteyl hazirlama

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

3 Men( planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Tirk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

ol ~N]|]O|J]O]| >

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirli izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik de@erlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismasi yurGtebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk Gstlenebilmek

11 | Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyi iletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE ILISKISI

PY
01

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY
01 102|03|04|05(06|07|08|09]| 10| 11| 12

6K 01

6K 02

6K 03

6K 04

6K 05

6K 06
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PY |PY | PY | PY |PY |PY |PY | PY [ PY
01|01 |02|03]|04]|05]|06]|07| 08

PY | PY | PY | PY
09 | 10 | 11 | 12

OK 07
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMi$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Digi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 8 8
4 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik stiresi dahil) 1 8 8
5 Sunum / Seminer (hazirlik siresi dahil) 1 6 6
6 Rapor / Proje (hazirlik slresi dahil) 1 6 6
7 internette Tarama/ Kiitiiphane Calismasi 8 1 8
Toplam s Yiikii 78

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : ASC 250 DERSIN ADI: |ZIYAFET ORGANIZASYONU VE YONETIMI
SAAT(T+P):2-0 AKTS: 3 SUBENO: 1 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar
OGRETIM ELEMANI : [Ogr. Gor. FIGEN YUCE |EPOSTA : fyuce@pau.edu.tr iC HAT :

DERS YERI : TMYO-A-K1-9- TMYO-B-Z-5- TMYO-B-Z-6
HAFTA |KONULAR
1 Ziyafetin Tanimi ve Onemi
2 Ziyafet Organizasyonu, Planlanmasi ve Ziyafet S6zlesmesi
3 Ziyafet Mendlerinin Hazirlanmasi
4 Ziyafet Tirleri, Salon Diizenlemesi
5 Meni Cesitleri ve Ziyafetlerde Sofra Protokolu
6 Ziyafet Organizasyonunun Yo6netilmesi
gﬁg[ﬁ(l_l_liRKIONU 7 Ziyafetlerde On Hazirlik Caligmalari
8 Ara Sinav
9 Ziyafetlerde Uygulanan Servis Metotlari
10 |Biife, Kokteyl ve Toplanti Organizasyonu
11 |Ziyafet Fiyatlamalari
12 Maliyet ve Satislarin Planlanmasi
13 |Vejetaryen Beslenmesi
14 |Vejetaryen Beslenmesi
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
KAYNAKLAR Kaynak Belirtimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESi(%) |DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS . Dénem Sonu Sinavi 60 Dénem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
Butlnleme Sinavi 60 Bitlnleme Sinavi
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
FENG 405 - BESLENME / 2022 - 2023 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
FENG 405 BESLENME 2+0 4. Yariyll 3

DERS DUZEYi |Onlisans

DERS TURU Secgmeli-4
Bu ders lisans 6grencilerine besin dgeleri hakkinda genel bilgiler ile 6zel beslenme ihtiyaglari hakkinda

DERS AMACI - .

bilgi verir.
: ixi  [Beslenmeye giris, temel besin dgeleri, beslenme statlisl, vitaminler, mineraller ve iz metaller, besin

DERS ICERIGI . .. . . . R e e . . -
Ogelerinin vicuttaki metabolizmasi, sindirim, 6zel beslenme ihtiyaclari ve diyetteki yetersizlikler.

DERS ON ..

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.

DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI
1 -
1 -
1 -

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 |Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

Menii planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilmek

Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yéresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

[Col ool BN B RN BNG2 NN SN

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literatiirii izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik de@erlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismasi yuritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 | Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iligkileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini éngérebilmek

12 |lyiiletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLiSKiSI

PY | PY | PY | PY |PY | PY |PY | PY |PY | PY | PY | PY | PY
01|01 |02|03|04|05|06 |07 |08 (09|10 11| 12

oK 01
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMIiS
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Dig Ders Calisma Siresi(On calisma, pekistirme) 14 2 28
3 Odevler 7 2 14
4 Arasinavlar(hazirlik stresi dahil) 1 4 4
5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil) 1 4 4
Toplam s Yiikii 78

DERS SUBE DETAYLARI
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DERSIN KODU :

FENG 405 DERSIN ADI: |BESLENME

SAAT(T+P): 2-0 AKTS: 3 SUBENO: 1 SUBE DONEMI : 2022 - 2023 Bahar

OGRETIM ELEMANI :

Ogr. Gor. SINEM TURK

ASLAN

saslan136@posta.pau.ed

EPOSTA :
u.tr

iC HAT :

DERS YERI :

TMYO-B-Z-5- TMYO-B-Z-6

HAFTA

KONULAR

1

Beslenme durumu ve beslenmenin énemi, dogru beslenme kurallari, beslenme ve saglik, duygular ve
besin se¢imi

2 Geleneksel ve diger beslenme sekilleri , gida piramitleri, Metabolizma, gidalarin sindirimi, insan
vicudunun yapisi ve bilesimi
3 Beslenme acisindan enerji, bazal metabolizma ve gunlik enerji ihtiyacinin hesaplanmasi
4 Karbonhidratlar, yapisi, fonksiyonlari, sindirimi,depolanmasi ve kullaniimasi, karbonhidratlarin
kaynaklari ve ihtiyaci karbonhidratga zengin gidalar
5 Karbonhidratlar, yapisi, fonksiyonlari, sindirimi,depolanmasi ve kullaniimasi, karbonhidratlarin
kaynaklari ve ihtiyaci karbonhidratga zengin gidalar
6 Proteinler, yapisi,fonksiyonlari, proteinlerin viicutta kullaniimasi azot dengesi ve protein ihtiyaci, protein
HAFTALIK KONU kaynaklarl ve kalitesi
BASLIKLARI 7 Lipidlerin yapisi, fonksiyonlari, yaglarin vicutta kullaniimasi, yagd kaynaklari
8 Su 6nemi ve su dengesi, suyun disindaki diger icecekler
9 Vitaminler , etki mekanizmalari, vitamin eksikligi, yagda ve suda eriyen vitaminler, vitamince zengin
gidalar
10 Mineral maddeler ve beslenme agisindan énemli Makro elementler, iz elementler Mineral maddece
zengin gidalar
11 Toplu beslenme endistrisi
12 | Ginlik yemek planlarinin hazirlanmasi
13 insanlarin durumuna uygun beslenme sekilleri Gebe ve emzikli kadinlarin beslenmesi Cocuklarin
beslenmesi Yaslilarin beslenmesi
14 |Hastalarin beslenmesi
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLli
Demirci M. 2009. Beslenme, Onur Grafik istanbul Tirkce
Diyet El KitabiProf.Dr.Ayse Baysal ve ark. Hatiboglu Basim ve Yayim[3] Beslenme Tirkge
BiyokimyasiProf.Dr. Meral Aksoy,Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diyetetik Bolumi
KAYNAKLAR Hatiboglu Basim ve Yayim
Demirci M. 2009. Beslenme, Onur Grafik istanbul Tirkce
Diyet El KitabiProf.Dr.Ayse Baysal ve ark. Hatiboglu Basim ve Yayim[3] Beslenme Turkce
BiyokimyasiProf.Dr. Meral Aksoy,Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diyetetik Bolimu
Hatiboglu Basim ve Yayim
DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS . Dénem Sonu Sinavi 60 Dénem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
Butunleme Sinavi 60 Butunleme Sinavi
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DERS BILGILERI

735 - ASCILIK
IENG 325 - GIRISIMCILIK / 2019 - 2020 Bahar 25.11.2023
KOD DERS ADI T+U YARIYIL AKTS
IENG 325 GIRISIMCILIK 2+0 4. Yariyll 3

DERS DUZEYi |Onlisans

DERS TURU Secgmeli-4

DERS AMACI

Bu ders 6grencilere bir girisimcinin is hayatina bakis agisini ve girisimci dislinme ve hareket etme bilgi
ve becerisini kazandirmay! amaglamaktadir.

DERS iGERIiGi  [Girisimcilik Kavrami ve Onemi,Yenilikgilik, Liderlik, Stratejik Yonetim, Girisimcilik Projeleri

DERS ON -

KOSUL Dersin 6nkosulu bulunmamaktadir.
DERS YAN .

KOSUL Dersin yan kosulu bulunmamaktadir.

DERS OGRENME KAZANIMLARI

Girisimcilik Kavramini Anlar

1
2 Stratejik DUsUnebilir ve planlayabilir
3

Liderlik ve stratejik ydonetme kavramlarinin énemini bilir

4 Girisimci projeler Uretir

PROGRAM YETERLILIKLERI

1 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini anlama becerisini kazanmak

2 | Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari agiklama ve analiz etme becerisi kazanmak

yonelik kullanabilmek

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak

Soslari hazirlayabilmek ve bunlari kullanarak yeni lezzetler olusturabilmek

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmek

Yoresel mutfak bilgisine ve uygulama becerisine sahip olmak

Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmek

ojJj]o|IN|J]olo ]l b~ ®

Yeterli seviyede yabanci dil bilgisi, anlama ve konusma becerisine sahip olmak, alaniyla ilgili uluslar arasi literaturi izleyebilmek

10 |Mesleki, toplumsal etik degerlere ve gerekli mesleki bilgilere sahip asgilar olarak takim galismas: yiritebilmek ve gerektiginde bireysel sorumluluk tistlenebilmek

11 |Ogrenim siirecinde elde edilen bilgileri neden-sonug iliskileri ile degerlendirebilmek; hangi bilgiye nerede, ne zaman ve nigin ihtiyag duyulacagini 6ngérebilmek

12 |lyi iletisim kurabilmek

DERS OGRENME KAZANIMLARININ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE iLISKiSI

PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY | PY |PY | PY | PY | PY | PY
01|01 (02|03 |(04|05|(06|07|08|09]|10 | 11 | 12
oK 01
OK 02
OK 03
OK 04
AKTS - iS YUKU
ETKINLIK SAYISI |SURESi | TOPLAMi$
(SAAT) | YUKU (SAAT)
1 Ders Siresi(14 hafta/teorik+uygulama) 14 2 28
2 Sinif Disi Ders Calisma Siiresi(On calisma, pekistirme) 14 1 14
3 Odevler 4 5 20
4 Arasinavlar(hazirlik suresi dahil) 1 5 5
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5 Yariyil Sonu Sinavi(hazirlik suresi dahil)

6 Sunum / Seminer (hazirlik stresi dahil)

Toplam s Yiikii

78

DERS SUBE DETAYLARI

DERSIN KODU : IENG 325 DERSIN ADI: |GIRISIMCILIK
SAAT(T+P): 2-0 AKTS: 3 SUBENO: 1 SUBE DONEMI : 2019 - 2020 Bahar
SGRETIM ELEMANI : AogEA(l;\Iér. SINEM TURK EPOSTA - iiflanlsﬁ@posta.pau.ed iC HAT :
DERS YERI : TMYO-B-Z-5
HAFTA |KONULAR
1 Girisimcilige Girig
2 Girisimci ve Ozellikleri
3 Girisimcilik Cesitleri
4 Girisimcilikte Etik
5 Girisimciligin Ekonomik, Toplumsal ve Kiiltirel Temelleri
6 is Modeli
gﬁg[fl*K'-L'ﬁR*fIONU 7 |Girisimciligin Stiregleri
8 Is Fikri
9 Girisimcilikte Tasarim
10 |Girisimailik iklimi
11 Franchising
12 |isletme Satin Alma
13 |isletme Kurma
14 | Girisimin Sonlanmasi: Tasfiye, iflas ve Birlesme
MATERYALLER Materyal Belirtiimemis
KAYNAKLAR KAYNAK DiLi
KAYNAKLAR Kaynak Belirtiimemis -
DEGERLENDIRME YONTEMI KATKI YUZDESI(%) DEGERLENDIRME YONTEMi AD
DERS . Doénem Sonu Sinavi 60 Doénem Sonu Sinavi
DEGERLENDIRME
SISTEMI Ara Sinav 40 Ara Sinav
Butlinleme Sinavi 60 Butlinleme Sinavi
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