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*Zorunlu Dersler Hakkinda Bilgilendirme;

Egitim programimizda yer alan ve (Z) ibaresi bulunan dersler, tim 6grenciler igin zorunlu olarak
alinmasi gereken derslerdir. Zorunlu dersler, 6grencilerin mezuniyet kriterlerini karsilamalari icin
tamamlamalari gereken derslerdir. Bu dersler, belirli bir diizen icinde verilmekte olup, 6grencilerin
mesleki gelisimlerine dnemli katkilar saglamaktadir. Ders icerikleri, ilgili alanin temel bilgilerini ve
uygulamalarini kapsayacak sekilde titizlikle hazirlanmistir. Zorunlu derslerin alinmamasi veya basarisiz
olunmasi durumunda, 6grencilerin mezuniyetleri gecikebilir veya tamamlanamayabilir. Bu nedenle,
ogrencilerimizin zorunlu derslere diizenli olarak katilmalari, ders iceriklerini dikkatle takip etmeleri ve
basarili olmalari bliyiik 6nem tasimaktadir.

** Egitim programimizda yer alan ve (S) ibaresi bulunan dersler, “Se¢meli’” dersleri ifade etmektedir.

I. SINIF I. YARIYIL

Genel Turizm (2)

Turizm bilimine giris, turizm deyimlerinin tanimi, 6zellikleri, insanlari turistik gezilere yoénelten
faktorler, turizmin tarihsel gelisimi, gelisme faktorleri, turizmin fonksiyonlari, turizm arzi ve ilgili
istatistikler, turizm talebi, turizm gelirleri ve ilgili istatistikler, turizmin gelisimini saglayan hareketler ve
turizmin siniflandiriimasi, turizm kuruluslarinin hukuki bakimdan siniflandirilmasi ve turizm kuruluslari,
turizmde ulastirma ve haberlesme, turizm personeli, dogal ve kultlrel zenginliklerin turizm bakimindan
degerlendirilmesi, turizm egitimi ve 6gretimi, turizm politikasi, turistik tanitma ve pazarlama, turizm
kredisi, turistlerin doviz islemleri, seyahat cekleri, kredi kartlari.

ingilizce 1 (2)

Temel ingilizce dil bilgisi kurallari, kelime bilgisi, temel zamanlar (simple present, present continuous,
simple past, simple future), giinliik konusma kaliplari, selamlagsma ve tanisma, yon sorma ve tarif etme,
alisveris, restoran ve yemek siparisi, seyahat ve rezervasyon, otel check-in ve check-out islemleri,
kiltarel farkhliklar ve turizm terminolojisi.

Turizmde iletisim Becerileri (Z)

iletisim teorileri ve modelleri, s6zlii ve yazili iletisim teknikleri, beden dili ve etkili kullanim yollar,
musteri iliskileri yonetimi, etkin dinleme ve empati, iletisimde kultlrel farkindalik, ¢atisma ¢dzme ve
mizakere becerileri, takim galismasi ve liderlik, sunum teknikleri, kriz yonetiminde iletisim, elektronik
ve dijital iletisim araglari, sosyal medya ve turizmde kullanimi.



Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | (2)

Osmanli imparatorlugu'nun son dénemi ve dagilma siireci, |. Diinya Savasi ve sonuglari, Mondros
Mutarekesi ve isgaller, Mustafa Kemal Atatirk'iin hayati ve liderlik 6zellikleri, Kurtulus Savasi'nin
asamalari, Kongreler donemi, TBMM'nin acgiimasi, Milli Micadele dénemi, Mudanya Ateskes
Antlasmasi, Lozan Baris Antlasmasi, Cumhuriyetin ilani ve ilk yillarindaki siyasi, ekonomik ve toplumsal
gelismeler.

Turk Dili 1 (2)

Tirk dilinin tarihi gelisimi ve yapisi, dilin kiltlrel ve sosyal 6nemi, ses bilgisi, ses olaylari, kelime tiirleri,
climle yapisi ve 6geleri, yazim kurallari ve noktalama isaretleri, kompozisyon yazma teknikleri, metin
turleri ve 6zellikleri, anlatim bozukluklari, dogru ve etkili yazma becerileri, akademik yazim kurallari,
s6zIU anlatim ve sunum teknikleri.

Turizm isletmeciligi (2)

Turizm isletmelerinin tanimi ve tirleri, turizm isletmelerinin kurulus ve yonetim siirecleri, isletme
fonksiyonlari (Uretim, pazarlama, finans, insan kaynaklari), hizmet yonetimi ve misteri memnuniyeti,
isletmeler arasi isbirligi ve entegrasyon, turizmde bilgi teknolojileri kullanimi, stirdtrilebilir turizm ve
cevre yOnetimi, turizm isletmelerinde etik ve sosyal sorumluluk, risk yonetimi, turizmde kalite ve
standartlar, stratejik planlama ve yonetim.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris (2)

Gastronomi ve mutfak sanatlarinin tanimi ve tarihgesi, gastronomi kultlrleri ve dinya mutfaklari,
temel mutfak ekipmanlari ve kullanimlari, mutfak hijyeni ve givenligi, gida bilimi ve beslenme, temel
pisirme teknikleri, yemek sunumu ve estetigi, meni planlama ve tarif gelistirme, restoran ve mutfak
yonetimi, gastronomi trendleri ve yenilikleri, gastronomi turizmi ve kiltirel etkilesimler.

I.SINIF Il. YARIYIL

ingilizce 11 (2)

Orta diizey ingilizce dil bilgisi kurallari, kelime bilgisi, gecmis zaman (past perfect, past continuous),
gelecek zaman (future continuous, future perfect), kosul cimleleri (conditional sentences), modals
(modal verbs), giinliik konusma ve yazisma becerileri, is ingilizcesi, turizm ve seyahat terminolojisi,
misteri iliskileri ve sikayet yonetimi, sunum hazirlama ve yapma, e-posta yazma ve is yazismalari,
kalturel farkindalk ve etkilesim.

Temel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi (Z)

Mutfak ekipmanlari ve kullanim alanlari, mutfak hijyeni ve givenligi, gida givenligi ve sanitasyon,
temel pisirme teknikleri (kizartma, haslama, bugulama, firinlama), bicak kullanimi ve temel kesme
teknikleri, temel soslar ve kullanim alanlari, stoklar ve temel ¢orbalar, gida saklama yontemleri, mutfak
terminolojisi ve jargon, meni planlama ve tarif olusturma, porsiyon kontroli ve maliyet hesaplama.

Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi Il (Z)

Cumbhuriyetin ilani sonrasi siyasal, sosyal ve ekonomik inkilaplar, Atatirk ilke ve inkilaplarinin temel
ozellikleri, laiklik ve hukuk devrimi, egitim ve kiiltir reformlari, ekonomik reformlar ve sanayilesme
hamleleri, dis politika ve uluslararasi iliskiler, Atatiirk donemi ve sonrasi Tirkiye, ¢cok partili hayata
gecis, Atatirk'iin 6limi ve sonrasi gelismeler, Tirk modernlesme siireci.



Tiirk Dili 11 (2)

Turk dilinin yapisal ozellikleri ve gelisimi, cliimle tirleri ve 06zellikleri, anlatim bozukluklari ve
dizeltilmesi, yazili anlatim tirleri (makale, deneme, rapor, inceleme), sézli anlatim ve sunum
becerileri, edebi tiirler ve metin analizi, akademik yazim kurallari, tez ve makale yazimi, etkili konusma
ve diksiyon, tartisma ve mizakere teknikleri, yazili ve s6zIi anlatimda yaraticilik.

Turizmde Etik ve Kiiltiirel Degerler (Z)

Turizmde etik kavrami ve Onemi, turizm sektoriinde etik kurallar ve uygulamalar, turist-turizm
profesyoneli iliskileri, sorumlu turizm ve sirdurilebilirlik, kiltiirel farkindalk ve hassasiyet, kiltlrel
mirasin korunmasi, yerel halk ile etkilesim ve sosyal sorumluluk, etik ikilemler ve ¢6zim yollari,
turizmde haklar ve sorumluluklar, kiiresellesme ve kiiltiirel degisim.

Gastronomi Rehberligi ()

Gastronomi bilimine giris, gastronomi terimlerinin tanimi ve ozellikleri, diinya mutfaklar ve
gastronomik turizm, gastronominin tarihsel gelisimi ve kiiltlrel etkileri, gastronomi rehberliginin
onemi ve rolli, gastronomi turizminin ekonomik ve sosyal etkileri, gastronomi turizmi ile ilgili
istatistikler, gastronomi turizmi talepleri ve arzlari, gastronomi turizmi gelirleri ve ilgili istatistikler,
yerel ve ulusal mutfaklarin turizmde degerlendirilmesi, gastronomi rehberliginde kullanilan arag ve
geregler, turizmde gastronomi hizmetleri ve kalite yonetimi, gastronomi turizminde pazarlama
stratejileri, gastronomi turizmi politikalari ve uygulamalari, gastronomi rehberlerinin sorumluluklari ve
etik kurallar, gastronomi rehberliginde kiiltirel farkindalik ve sardarilebilirlik.

Mutfak Kiltiirii ve Diinya Mutfaklan (2Z)

Mutfak kiltiirii ve gastronominin tarihi gelisimi, dinya mutfaklari ve karakteristik 6zellikleri, Akdeniz,
Asya, Avrupa, Orta Dogu ve Amerika mutfaklari, yerel ve bolgesel mutfaklarin 6zellikleri, yemeklerin
klltirel ve sosyal baglamlari, uluslararasi yemek trendleri ve yenilikler, fusion mutfak kavrami,
geleneksel yemek tarifleri ve uygulamalari, Gnli sefler ve gastronomi akimlari, mutfak kaltGrindn
turizme etkisi.

Il. SINIF Ill. YARIYIL

Beslenme Kiiltiirii (2)
Beslenme ve saghgin 6énemi, besin ogeleri ve islevleri, farkh kiltiirlerde beslenme aligkanlklari ve
gelenekleri, geleneksel ve modern beslenme yaklasimlari, beslenme ve toplumsal yapi, dini ve kiltirel
beslenme kurallar, siirdiriilebilir beslenme ve gida gilvenligi, beslenme davranislarini etkileyen
faktorler, yemek ritlelleri ve sosyal etkilesimler, beslenme egitimi ve bilinclendirme, beslenme ve
saglik arasindaki iliski.

Yiyecek icecek isletmeciligi (Z)

Yiyecek ve icecek isletmelerinin tanimi ve tirleri, isletme yonetimi ve organizasyonu, mutfak ve servis
departmanlarinin isleyisi, satin alma ve stok yonetimi, maliyet kontroll ve bitceleme, meni planlama
ve tasarimi, musteri iliskileri ve hizmet kalitesi, hijyen ve sanitasyon, personel yonetimi ve egitimi,
yiyecek icecek isletmelerinde sirdirilebilirlik, inovasyon ve trendler, kriz yonetimi ve ¢6ziim
stratejileri.

ingilizce 11l (2)

ileri diizey ingilizce dil bilgisi kurallari, ileri seviye kelime bilgisi, karmasik zaman yapilar (present
perfect continuous, past perfect continuous), kosul cimleleri (mixed conditionals), pasif ciimle yapilari,
rapor yazma ve analiz yapma, is ingilizcesi ve profesyonel yazismalar, toplanti yénetimi ve sunum
becerileri, elestirel diisinme ve tartisma teknikleri, turizm ve gastronomi terminolojisi, musteri
sikayetleri ve ¢ozlim yollari.



Yiyecek icecek isletmelerinde Pazarlama (2)

Yiyecek ve icecek isletmelerinde pazarlamanin énemi, pazar arastirmasi ve analizleri, hedef pazar
belirleme ve segmentasyon, Urin gelistirme ve menil miihendisligi, fiyatlandirma stratejileri, dagitim
kanallari ve tedarik zinciri yonetimi, tutundurma ve reklamcilik, musteri iliskileri ve sadakat
programlari, dijital pazarlama ve sosyal medya kullanimi, etkinlik ydonetimi ve promosyon stratejileri,
marka yonetimi ve pozisyonlandirma, misteri deneyimi ve geri bildirim yonetimi.

Hijyen ve Sanitasyon (S)

Gida hijyeni ve givenligi temelleri, kisisel hijyen ve temizlik kurallari, mutfak ve ekipman temizligi,
¢apraz kontaminasyon ve onlenmesi, saklama kosullari ve yéntemleri, gida tasima ve hazirlama
standartlari, sanitasyon Urlinlerinin kullanimi ve etkinligi, hijyen denetimleri ve kalite kontrol, gida
glvenligi yonetim sistemleri (GMP, HACCP), acil durum ve kriz yonetimi, gida zararlilari ve kontrol
yontemleri.

Finansal Okuryazarlik (S)

Temel finansal kavramlar ve prensipler, biitceleme ve mali planlama, tasarruf ve yatirim araglari, kredi
ve borg¢ yonetimi, mali tablolarin okunmasi ve analizi, risk yonetimi ve sigorta, kisisel finans yonetimi
stratejileri, isletme finansmani ve muhasebe, maliyet hesaplama ve fiyatlandirma, ekonomik veriler ve
finansal kararlar, vergi diizenlemeleri ve uyum.

Gastronomide Giincel Egilimler (S)

Modern gastronomi trendleri ve yenilikler, stirdirilebilir ve yerel malzeme kullanimi, molekiler
gastronomi ve teknolojik gelismeler, saglikl beslenme trendleri ve 6zel diyetler, global mutfak
egilimleri ve fushion yemekler, gastronomi turizmi ve deneyimsel yemekler, dijital medya ve sosyal
medyanin gastronomiye etkisi, restoran ve kafe tasarimi trendleri, yeni pisirme teknikleri ve sunum
bicimleri, gastronomi endistrisinde yenilik¢i is modelleri ve girisimcilik.

Temel isletme Yonetimi (S)

isletme yénetiminin temel kavramlari ve prensipleri, yonetim fonksiyonlari (planlama, érgiitleme,
yonlendirme, kontrol), organizasyon yapisi ve tasarimi, liderlik ve yonetim becerileri, insan kaynaklari
yonetimi, pazarlama ve satis stratejileri, finansal yonetim ve muhasebe, operasyon yonetimi, karar
verme sliregleri ve problem ¢6zme, is etigi ve sosyal sorumluluk, kiiresel isletme yonetimi ve kiilturler
arasi farkliliklar.

I1. SINIF IV. YARIYIL

Menii Mihendisligi (Z)

Men tasarimi ve planlamasi, menu psikolojisi ve misteri davranislari, meni analizi ve degerlendirme
yontemleri, Grin karisimi ve karhlik analizi, fiyatlandirma stratejileri, mentde gesitlilik ve denge, 6zel
diyetler ve beslenme ihtiyaclari, sezonluk ve yerel Grlnlerin kullanimi, meni trendleri ve yenilikler,
masteri geri bildirimleri ve meni revizyonu, meniide sirdirilebilirlik ve cevresel etkiler.

ingilizce IV (2)

Profesyonel iletisim becerileri, karmasik dil yapilari ve ileri seviye dil bilgisi, rapor ve proje yazimi, is
gorismeleri ve milakat teknikleri, toplanti yonetimi ve sunum becerileri, pazarlama ve satis dili,
misteri hizmetleri ve sikayet yonetimi, resmi yazismalar ve e-posta iletisimi, uluslararasi ticaret
terminolojisi, turizm ve gastronomi sektériinde kullanilan 6zel terimler, kiltirler arasi iletisim ve
etkilesim.



Mutfak Uygulamalarina Giris — Soslar, Fonlar, Corbalar, Soguk Mutfak (Z)

Mutfak uygulamalarina giris ve temel kavramlar, mutfak ekipmanlari ve hijyen kurallari, soslarin tanimi
ve siniflandiriimasi, temel soslar ve uygulama yéntemleri, fondlarin (temel bulyonlar) hazirlanisi ve
kullanimi, corbalarin tirleri ve yapim teknikleri, soguk mutfak triinleri ve sunum teknikleri, garnitirler
ve soslarla uyumu, geleneksel ve modern sos yapim teknikleri, soguk mutfak tirtinlerinde lezzet ve doku
yonetimi, mutfak uygulamalarinda zaman ve malzeme yonetimi, is akisinin planlanmasi, mutfakta
takim galismasi ve iletisim, mutfak uygulamalarinda yenilikgi yaklasimlar, sirdirilebilirlik ve atik
yonetimi, mutfak glivenligi ve HACCP uygulamalari.

Muhasebe ve Maliyet Bilgisi (2)

Temel muhasebe kavramlari ve ilkeleri, mali tablolarin analizi (bilanco, gelir tablosu), muhasebe
donglsi ve kayit islemleri, gelir ve gider hesaplari, maliyet muhasebesi ve maliyet tirleri, maliyet
hesaplama yontemleri (direkt, endirekt, sabit, degisken), biitceleme ve maliyet kontroli, kar ve zarar
analizleri, nakit akisi yonetimi, vergi mevzuati ve ytukimlilikleri, finansal raporlama ve analiz teknikleri.

is Saghg ve Giivenligi (S)

is saghgi ve giivenligi temel kavramlari, yasal diizenlemeler ve standartlar, risk degerlendirme ve
yonetimi, is kazalari ve meslek hastaliklari, glivenli ¢calisma ortamlari ve ergonomi, kisisel koruyucu
ekipman kullanimi, acil durum yonetimi ve ilk yardim, isyeri glivenligi proseddirleri, kimyasal ve biyolojik
riskler, glvenlik kaltird olusturma ve egitim, is saghg ve glvenliginde gilincel gelismeler ve
uygulamalar.

Yiyecek icecek isletmelerinde insan Kaynaklari Yonetimi (S)

insan kaynaklari yénetiminin temel prensipleri, ise alim ve se¢cme siirecleri, personel egitimi ve
gelistirme, performans yonetimi ve degerlendirme, motivasyon ve 6dillendirme ‘sistemleri, isyeri
iliskileri ve iletisim, calisan haklari ve is hukuku, is glici planlamasi ve stratejileri, liderlik ve yonetim
becerileri, kriz yonetimi ve sorun ¢ozme, is saglgl ve glvenligi perspektifinden insan kaynaklar
yOnetimi.

Sosyal Sorumluluk Projeleri (S)

Sosyal sorumluluk kavrami ve dnemi, projelerin planlanmasi ve yonetimi, toplumsal ihtiya¢ analizi ve
hedef belirleme, proje gelistirme ve uygulama yontemleri, paydas analizi ve etkilesim stratejileri,
kaynak saglama ve bitceleme, proje degerlendirme ve etki analizi, stirdirilebilirlik ve sosyal etki,
sosyal sorumluluk projelerinde etik ve seffaflik, 6rnek sosyal sorumluluk projeleri ve vaka calismalari,
proje raporlama ve sonug paylasimi.

111, SINIF V. YARIYIL

Mesleki ingilizce 1 (2)

Turizm ve gastronomi terminolojisi, sektérde kullanilan temel ingilizce ifadeler, otel ve restoran
iletisimi, musteri karsilamasi ve hizmet sunumu, menl okuma ve agiklama, rezervasyon ve siparis alma,
misteri sikayetleri ve ¢6ziim yollari, tur rehberligi ve bilgi verme, sektorle ilgili yazili ve sozIU iletisim
becerileri, profesyonel e-posta ve is yazismalari, turizm ve gastronomi sektériinde kullanilan belgeler.



Temel Mutfak Uygulamalari | - Tirk Mutfagi Uygulamalari ve Sunum Teknikleri (Z)

Tirk mutfagina giris ve tarihgesi, geleneksel Tark mutfaginin temel 6zellikleri, temel pisirme teknikleri
ve kullanilan ekipmanlar, Tirk mutfaginda yaygin kullanilan malzemeler, yéresel mutfaklar ve gesitlilik,
temel Tlrk yemeklerinin yapim teknikleri (corbalar, ana yemekler, pilavlar, mezeler, tatlilar), Osmanh
mutfaginin etkileri, Tirk mutfaginda baharat ve ot kullanimi, yemeklerin dogru sunumu ve estetik
sunum teknikleri, tabak diizeni ve garnitiirleme, modern sunum teknikleriyle geleneksel lezzetlerin
bulusmasi, Tirk mutfaginda mevsimsellik ve siirdiirilebilirlik, yiyeceklerin dogru saklanmasi ve hijyen
kurallari, mutfakta is givenligi ve ergonomi, Tirk mutfagina 6zgi tatlarin uluslararasi mutfaklarla
entegrasyonu ve yeni trendlere uyarlanmasi.

Ziyafet Yonetimi (2)

Ziyafet organizasyonu ve planlamasi, meni tasarimi ve secimi, etkinlik tiirleri ve temalar, masa dizeni
ve dekorasyon, hizmet tiirleri (a la carte, biife, set menii), maliyet kontrolii ve blitceleme, misafir listesi
ve oturma plani, personel yonetimi ve gorev dagilimi, ziyafetlerde misteri hizmetleri ve memnuniyeti,
kriz yonetimi ve ¢6zim yollari, ziyafet sonrasi degerlendirme ve geri bildirim.

Alternatif Turizm (2)

Alternatif turizme giris ve tanimi, geleneksel turizmden farklari, alternatif turizm tirleri (eko-turizm,
agro-turizm, saghk turizmi, kiltlr turizmi, doga turizmi, macera turizmi, spor turizmi, kirsal turizm,
gastronomi turizmi, vb.), alternatif turizmin gelisimini saglayan faktorler, sirdirilebilir turizm ilkeleri
ve uygulamalari, alternatif turizmde gevre bilinci ve koruma yaklasimlari, yerel topluluklarla etkilesim
ve kilturel surdurdlebilirlik, alternatif turizmin ekonomik, sosyal ve cevresel etkileri, alternatif
turizmde pazarlama stratejileri ve hedef pazarlar, alternatif turizmde turistik trtnlerin gelistirilmesi,
alternatif turizme yonelik altyapi ve hizmetlerin planlanmasi, yerel yonetimlerin ve STK'larin rolQ,
alternatif turizmin gelecegi ve gelisme potansiyeli, turizmde etik ve sorumluluk, yerel kiiltirler ve dogal
kaynaklarin korunmasi, alternatif turizmde ulusal ve uluslararasi mevzuat.

Almanca | (S)

Almanca dilinin temel kurallar ve dil bilgisi, temel iletisim becerileri' (dinleme, konusma, okuma,
yazma), ginlik yasam ve is hayatinda kullanilan Almanca ifadeler, turizm ve otelcilik sektoriinde
Almanca terminoloji, misteri hizmetleri ve iletisim becerileri, kiltiirel farkindahk ve Alman kaltird,
pratik uygulamalar ve rol yapma aktiviteleri, temel is yazismalari ve dokiiman hazirlama, Almanca
dilinde sunum yapma ve misteri iligskileri yonetimi.

Turizm Cografyasi (S)

Turizm cografyasinin temel kavramlari ve teorileri, turizm destinasyonlarinin fiziksel ve kiltirel
ozellikleri, turistik cekicilikler ve dogal kaynaklar, turizm bolgeleri ve destinasyon analizi, iklim ve
mevsimlerin turizm (zerindeki etkileri, turizm tirleri ve aktiviteleri, destinasyonlarin sirdirulebilir
yonetimi, turizm talebi ve turist profilleri, bolgesel turizm planlamasi ve gelisim stratejileri, cografi bilgi
sistemleri (GIS) ve turizm uygulamalari.

Turistik Uriin Cesitlendirmesi (S)

Turistik Grin kavrami ve bilesenleri, turistik Grin gesitlendirmesi ve yenilikcilik, pazar analizi ve hedef
kitle belirleme, tematik turizm ve nis pazarlar, kiltlrel ve doga temelli turistik Grinler, etkinlik ve
festivaller, saglik ve wellness turizmi, macera ve spor turizmi, gastronomi ve sarap turizmi, turistik Griin
gelistirme sireci ve stratejileri, strdurilebilir turistik Grinler ve gevresel etkiler, turistik Grlnlerin
tanitimi ve pazarlamasi.



I11. SINIF VI. YARIYIL

Mesleki ingilizce 1 (2)

ileri diizey turizm ve gastronomi terminolojisi, detayli menii agiklamalar ve yiyecek-icecek
eslestirmeleri, musteri iliskileri ve sikayet yonetimi, profesyonel sunum ve toplanti ydnetimi,
uluslararasi mutfak terimleri ve teknikleri, is gorismeleri ve milakat teknikleri, sektorle ilgili makale ve
rapor yazimi, isletme ve finans terminolojisi, uluslararasi ticaret ve pazarlama dilinde kullanilan
ifadeler, kiiltirel farkhliklar ve misteri iletisimi.

Temel Mutfak Uygulamalari Il- Diinya Mutfaklari ()

Diinya mutfaklarina giris ve tanimi, farkh kultiirlerin mutfaklarina genel bakis, diinya mutfaklarinin
tarihsel gelisimi ve etkileyen faktorler, cografi ve iklimsel etmenlerin mutfak kiltirine etkisi, diinya
mutfaklarinda yaygin kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve yemek sunumlari, diinya
mutfaklarindan 6rnek meni planlama***, kiresellesmenin diinya mutfaklarina etkisi, uluslararasi
mutfak trendleri ve inovasyonlar, gastronomik kiiltlirtin turizmle etkilesimi, diinya mutfaklarinin yerel
mutfaklarla entegrasyonu ve adaptasyonu.

*** Asya mutfadi (Cin, Japon, Hint, Tayland mutfaklari ve ézellikleri), Akdeniz mutfadi (italyan, Yunan,
Ispanyol mutfaklari ve 6zellikleri), Avrupa mutfadi (Fransiz, Alman, ingiliz mutfaklari ve ézellikleri), Orta
Dogu mutfadi (Arap, Tiirk, iran mutfaklari ve 6zellikleri), Latin Amerika mutfadi (Meksika, Brezilya, Peru
mutfaklari ve ézellikleri).

Yoresel Mutfaklar (Z)

Yoresel mutfak kavrami ve 6nemi, yéresel mutaklarin tarihsel ve kiltirel kékenleri, Tiirkiye'de ve
diinyada yoresel mutfaklar, cografi isaretler ve yerel gida Urinleri, yoresel mutfaklarda kullanilan
geleneksel pisirme teknikleri ve ekipmanlar, yerel malzemelerin mutfak kilttriindeki roli, Tirkiye'nin
bolgelerine gére mutfak cesitliligi (Karadeniz, Ege, Akdeniz, Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu, ig
Anadolu, Marmara mutfaklari ve karakteristik 6zellikleri), Konya ve Beysehir mutfagi: tarihgesi, yoresel
yemekleri (etli ekmek, firin kebabi, tandir kebabi, su boéregi, hdsmerim, tirit, bamya ¢orbasi), Beysehir
Goli’'nln mutfaga etkisi (tath su baliklari, sazan, kerevit), yerel yemek tarifleri ve uygulamalari, Konya
ve Beysehir mutfaginda tat, doku ve sunum o6zellikleri, geleneksel festivaller ve senliklerle mutfak
kiltarinin tanitimi, yoresel mutfaklarin turizmdeki yeri ve 6nemi, sirdirilebilirlik ve yoresel
mutfaklar, gastronomik turizmde yerel mutfaklarin roll, yéresel mutfaklarin korunmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi, globallesme ve yoéresel mutfaklarin evrimi, yerel Urlinlerin pazarlanmasi ve
markalasmasi, yoresel mutfaklarda yenilikgi yaklagimlar ve modernizasyon.

Yemek, Kiiltiir ve Toplum (2)

Yemek ve kiltir iliskisine giris, yemegin toplumsal ve kdltirel anlamlari, farkh kiltirlerde yemek
aliskanliklari ve rittelleri, yemek ve kimlik: etnisite, din, sinif ve cinsiyet baglaminda yemek kilturd,
geleneksel yemeklerin korunmasi ve nesilden nesile aktarilmasi, yemegin sosyal etkilesimdeki rolQ, aile
yapisi ve yemek kiltlrl, bayramlar, festivaller ve 6zel glinlerde yemegin yeri, kiiresellesme ve yemek
kiltariinin degisimi, fast food ve yavas yemek hareketleri, gé¢, diaspora ve yemek kiiltirleri, yemegin
toplumsal statii ve glic gdstergesi olarak kullanimi, yemek ve medya: yemek programlari, sosyal medya
ve yemek bloglari, gastronomi turizmi ve kiltiirel degisim, yiyecek israfi ve toplumsal farkindalik,
yemek kiltird ve sdrdirilebilirlik, yemekle ilgili hukuki dizenlemeler ve etik konular, yemek
klltlrinin toplum saghgi Gzerindeki etkileri, yerel ve kiresel baglamda gastronomi trendleri.



IV. SINIF VII. YARIYIL

Yemek Stilistligi ve Fotografcilik (Z)

Yemek stilistligi ve fotografciliga giris, yemek stilistliginin tanimi ve roli, yemek fotografgiliginin temel
prensipleri, tabaklama ve sunum teknikleri, stilistlik icin kullanilan malzemeler ve ekipmanlar,
aydinlatma teknikleri ve fotograf ekipmanlari, yemek fotografinda kompozisyon ve estetik kurallari,
renk ve doku yonetimi, dijital dizenleme ve post-prodiiksiyon (Photoshop, Lightroom), sosyal medya
ve yemek fotografciligindaki etkiler, pratik uygulamalar ve portféy olusturma, yaratici yemek
fotografcihg teknikleri, profesyonel yemek fotografciligi drnekleri ve analizleri.

Temel Pastacilik ve Tath Uretimi Uygulamalari (Z)

Pastaciliga giris ve temel kavramlar, pastacilikta kullanilan malzemeler ve ekipmanlar, temel kek ve
pasta tarifleri (sade kek, siinger kek, pandispanya), kremalar ve dolgu cesitleri (tereyagi kremasi, ganaj,
muhallebi), tathlar ve hamur islerinin yapim teknikleri (kurabiye, tart, profiterol), pastacilikta
dekorasyon ve sunum teknikleri, modern pastacilik trendleri ve yenilik¢i uygulamalar, pastacilikta
hijyen ve glivenlik kurallari, malzeme ve zaman yonetimi, tath tGretiminde kalite kontrol ve standartlar,
pratik uygulamalar ve deneysel tarifler, pastacilikta strdirilebilirlik ve maliyet yonetimi.

Gastronomi Cografyasi (Z)

Gastronomi cografyasina giris, cografyanin yemek kiiltlrleri Uzerindeki etkisi, iklim ve toprak
ozelliklerinin gida Uretimine etkisi, diinya mutfaklarinin cografi dagilimi, yerel malzemelerin mutfak
kalturlerindeki roli, tarim ve gida Uretim yontemlerinin bolgesel farkhliklari, cografiisaretler ve yerel
gida dUrdnleri, gida glvenligi ve cografi faktorler, kiiresellesmenin gastronomi tzerindeki etkileri, yerel
ve geleneksel gida Uretiminde cografyanin roli, strdirulebilir tarim ve gida tretimi, cografi bolgelere
gore yemek trendleri ve yenilikler, gastronomik turizm ve cografyanin etkisi.

IV. SINIF VIII. YARIYIL

Toplumsal Katki Projeleri (Z)

Toplumsal katki projelerine giris, projelerin toplumsal etkileri ve 6nemi, proje gelistirme asamalari ve
stratejileri, toplumsal ihtiyag analizi ve hedef kitle belirleme, projelerde isbirligi ve paydas yonetimi,
kaynak olusturma ve biitgce yonetimi, proje uygulama ve degerlendirme yéntemleri, sosyal medya ve
dijital araglarla proje tanitimi, toplumsal degisim ve proje sonuglarinin dlglilmesi, basari hikayeleri ve
iyi uygulama ornekleri, projelerde karsilasilan zorluklar ve ¢6ziim dnerileri, projelerin stirdirilebilirligi
ve uzun vadeli etkileri. Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda uygulamali proje gelistirme, proje
yonetimi ve planlama siirecleri, projelerin degerlendirilmesi ve geri bildirim alma.

is Bagi Egitim (2)

is basi egitimi ve uygulamalari, is basi egitiminin tanimi ve amaci, is yerindeki temel gérevler ve
sorumluluklar, is yerinde adaptasyon ve entegrasyon sirecleri, is basi egitimi sirasinda gozlemler ve
degerlendirme kriterleri, is basi egitiminde kullanilan yontemler ve araglar, profesyonel becerilerin
gelistirilmesi (iletisim, takim ¢alismasi, problem ¢dzme), is yerinde etik ve profesyonel davranislar, is
yerindeki saglik ve glivenlik kurallari, is basi egitimi sirasinda mentorluk ve rehberlik, uygulamali egitim
ve gercek is senaryolari, performans degerlendirme ve geri bildirim, is basi egitiminin kariyer gelisimine
katkilari, is basi egitim performans sonuglarinin raporlanmasi ve analiz edilmesi.



