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1. YARIYIL 

No Ders Kodu Ders Adı T U L Kredi ECTS 

1 61000101 Türk Dili-I 2 0 0 2 2 

2 61000103 Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi-I 2 0 0 2 2 

3 69001103 İngilizce-I 2 0 0 2 3 

4 60401101 Yiyecek İçecek Kültürü 3 0 0 3 4 

5 60401103 Gıda Hijyeni ve Sanitasyonu 3 0 0 3 4 

6 60401105 Gastronomiye Giriş 3 0 0 3 5 

7 60401107 Mutfak Terminolojisi ve Matematiği 3 0 0 3 5 

8 60401109 Beslenme İlkeleri 3 0 0 3 5 

  Toplam 21 0 0 21 30 

 

2. YARIYIL 

No Ders Kodu Ders Adı T U L Kredi ECTS 

1 61000102 Türk Dili-II 2 0 0 2 2 

2 61000104 Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi-II 2 0 0 2 2 

3 69001104 İngilizce-II 2 0 0 2 3 

4 60401102 Gıda Teknolojisi 3 0 0 3 4 

5 60401104 Profesyonel Mutfak Uygulamaları-I 2 2 0 3 6 

6 60401106 Mutfak Tasarımı ve Yönetimi 3 0 0 3 5 

7 60401108 Sağlıklı Beslenme 2 1 0 3 5 

8 60401110 Mutfakta Sağlık ve İş Güvenliği 3 0 0 3 3 

  Toplam 19 3 0 21 30 

 

3. YARIYIL 

No Ders Kodu Ders Adı 
 

T U L Kredi ECTS 

1 61000105 Bilgi ve İletişim Teknolojileri  2 0 0 2 2 

2 69001105 İngilizce-III  3 0 0 3 5 

3  Mesleki İngilizce-I  2 0 0 2 3 

4  Besin Kimyası  2 0 0 2 3 

5 
 Profesyonel Mutfak 

Uygulamaları-II 
 2 2 0 3 6 

6  Türk Mutfağı Uygulamaları  2 2 0 3 6 

7  Menü Planlama ve Tasarım  3 0 0 3 5 

   Toplam 16 4 0 18 30 

 

4. YARIYIL 

No Ders Kodu Ders Adı T U L Kredi ECTS 

1 69001106 İngilizce-IV 3 0 0 3 5 

2  Mesleki İngilizce-II 2 0 0 2 3 

3  Ekmek ve Unlu Mamuller 2 2 0 3 6 

4  Yiyecek İçecek Servisi Teknikleri 2 1 0 3 4 

5  Restoran Tasarımı ve Yönetimi 3 0 0 3 3 

6  Gastronomi ve Adab-ı Muaşeret 3 0 0 3 3 

7  Fransız Mutfağı Uygulamaları 2 2 0 3 6 

  Toplam 17 5 0 20 30 

 

5. YARIYIL 

No Ders Kodu Ders Adı T U L Kredi ECTS 

1                        Gıda Mevzuatı 3 0 0 3 5 

2  
Yiyecek İçecek 
Hizmetleri Yönetimi 

 3 0 0 3 5 

3                        İtalyan Mutfağı Uygulamaları 1 3 0 3 5 

4                        Pastacılık Teknikleri 1 2 0 2 5 

5                        Seçmeli Ders Havuzu-I (Ders 1) 1 3 0 3 5 

6                        Seçmeli Ders Havuzu-I (Ders 2) 
 1 3 0 3 5 

   Toplam 10 11 0 17 30 

 

6. YARIYIL 

No Ders Kodu Ders Adı T U L Kredi ECTS 

1  İspanyol Mutfağı Uygulamaları 1 3 0 3 6 

2  
Yiyecek-İçecek Maliyet Kontrolü 
Yönetimi 

3 0 0 3 4 

3  İçki Kültürü 3 0 0 3 4 

4  Gastronomi ve Toplum  3 0 0 3 4 

5  Seçmeli Ders Havuzu-II (Ders 1) 1 3 0 3 6 

6  Seçmeli Ders Havuzu-II (Ders 2) 
 

1 3 0 3 6 

  Toplam 12 9 0 18 30 
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7. YARIYIL 

No Ders Kodu Ders Adı T U L Kredi ECTS 

1  Asya Mutfakları Uygulamaları 1 3 0 3 6 

2  Dünya Mutfak Kültürleri 3 0 0 3 5 

3  Yiyecek İçecek Otomasyonu 3 0 0 3 5 

4  Gıda İşletmelerinde Tedarik Zinciri 
Yönetimi 

3 0 0 3 4 

5  Seçmeli Ders Havuzu-III (Ders 1) 1 3 0 3 5 

6  Seçmeli Ders Havuzu-III (Ders 2) 1 3 0 3 5 

  Toplam 12 9 0 18 30 

 

8. YARIYIL 

No   Ders Kodu Ders Adı                                                      T U L Kredi ECTS 

1                                 Seçmeli Ders Havuzu-IV (Ders 1)     6 20  0 16 30 
 

Toplam        6  20  0 16 30 

 

Seçmeli Ders Havuzu-III (7. Yarıyıl) 

No Ders Kodu Ders Adı T U L Kredi ECTS 

1  Pastacılıkta Tasarım ve  Modelleme 1 3 0 3 5 

2  Şarap ve Gastronomi 1 3 0 3 5 

3  Yiyecek Stilistliği 1 3 0 3 5 

4  Bar ve Mixology 1 3 0 3 5 

5  Gıda Politikaları ve Düzenlemeler 1 3 0 3 5 

6  Çikolata 1 3 0 3 5 

7  Gıda ve Medya 1 3 0 3 5 

8 
 Kuzey Amerika Mutfak 

Uygulamaları 

1 3 0 3 5 

9  Moleküler Gastronomi 1 3 0 3 5 

 

Seçmeli Ders Havuzu-IV (8. Yarıyıl) 

No Ders Kodu Ders Adı T U L Kredi ECTS 

1  İş Başında Mesleki Uygulamalar 6 20 0 16 30 

2  Bitirme Projesi 6 20 0 16 30 

3  İşletmelerde Kadrolu Çalışmak 6 20 0 16 30 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

    

Seçmeli Ders Havuzu-I (5. Yarıyıl) 

No Ders Kodu Ders Adı T U L Kredi ECTS 

1 
 Saucer ve Entremetier 

Uygulamaları 

1 3 0 3 5 

2  Yöresel Mutfak Uygulamaları 1 3 0 3 5 

3  Kahve Kültürü ve Uygulamaları 1 3 0 3 5 

4  Mutfak Akımları ve Etkileşimleri 1 3 0 3 5 

5  Kahvaltı ve Brunch Uygulamaları 1 3 0 3 5 

6  Gıda Coğrafyası ve Rotaları 1 3 0 3 5 

7  Yenilebilir Bitkiler 1 3 0 3 5 

8 
 Güney Amerika Mutfak 

Uygulamaları 
1 3 0 3 5 

 

Seçmeli Ders Havuzu-II (6. Yarıyıl) 

No Ders Kodu Ders Adı T U L Kredi ECTS 

1  Fonksiyonel Besinler ve Sağlık 1 3 0 3 6 

2  Vejetaryen Mutfak Uygulamaları 1 3 0 3 6 

3  Garde Manger Uygulamaları 1 3 0 3 6 

4  Organik Gıda Üretimi 1 3 0 3 6 

5 
 Gıda Formülasyonları ve Duyusal 

Analiz 

1 3 0 3 6 

6 
 Gastronomide Renkler, Şekiller ve 

Tasarımlar 

1 3 0 3 6 

7 
 Banket Organizasyonları ve 

Etkinlik Yönetimi 

1 3 0 3 6 

8  Fermantasyon Teknolojisi 1 3 0 3 6 
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