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PROGRAM BILGILERI
Programin Adi ve Verilen Derece
Ascilik- Onlisans
Egitim Siiresi
2 Y1l-4 dénem

Toplam Kredi / AKTS Kredisi

71/120
Ogretim Dili
Turkce

Misyon ve Vizyon
Misyon

Ogrencilerimize ¢agdas egitim yontemleriyle teorik bilgi ve uygulama becerileri kazandirarak,
mutfak sanatlarinda yetkin, yenilikei, etik degerlere bagli, yaratici ve sorumluluk sahibi bireyler
yetistirmektir.

Vizyon

Ulusal ve uluslararasi gastronomi alaninda yenilikgi, yaratici ve donamimli sefler yetistirerek, Tiirk
ve diinya mutfak kiiltiirtiniin gelisimine katki saglamak, sektoriin ihtiyag duydugu nitelikli is
gliciinil yetistirmektir

Programin Amaglar

e Oprencilere as¢ilik mesleginin gerektirdigi temel teorik bilgi ve uygulama becerilerini
kazandirmak.

e Tirk ve dinya mutfak kiiltiirlerini tamyabilen, yorumlayabilen ve sektdrel ihtiyaglara
uygun sekilde uygulayabilen mezunlar yetistirmek.

e (ida giivenligi, hijyen ve kalite standartlarina hakim, bu standartlar1 mesleki
uygulamalarda etkin olarak kullanabilen bireyler yetistirmek.

e Mesleki etik ilkelere bagli, takim ¢alismasina yatkin ve iletisim becerileri gli¢lii mezunlar
kazandirmak.



Gastronomi sektoriinde yenilik¢i ve yaratict ¢éziimler liretebilen, degisen kosullara uyum
saglayabilen bireyler yetistirmek.

Ulusal ve uluslararasi gastronomi sektoriinde rekabet edebilecek nitelikte mesleki
donanmma ve yabanci dil yeterliligine sahip mezunlar yetistirmek.

Yasam boyu 68renmeyi benimseyen, mesleki gelisimini siirdiirebilen bireyler yetistirmek

Program Ciktilan

Turk ve diinya mutfaklarindan tarifler hazirlayabilme ve ilgili siireci yonetebilme.

Menii planlama, pisirme yontemleri, sunum ve servis gibi temel ascilik konularini
aciklayabilme.

Alan ile ilgili giincel gelismeleri takip edebilme, yenilik¢i ve yaratict Oneriler iiretebilme.
Is saghg ve giivenligi ilkelerini anlayabilme ve temel ilk yardim yontemlerini
uygulayabilme.

Turizm sektoriiniin gerektirdigi hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme.

Alamyla ilgili girisimcilik becerilerini kavrayabilme.

Ziyafet ve toplu beslenme organizasyonlarinda ekip c¢alismasina katilir; bu tiir
organizasyonlarin temel prosediirlerini bilir.

Yiyecek icecek isletmelerinde temel diizeyde maliyet kontrolii yapar ve gider yonetimini
Ogrenir.

Beslenme ilkeleri, gida bilimi ve gida muhafaza teknikleri hakkinda bilgi sahibi olur ve
alaninda uygular.

Ascilik ile ilgili konularda ilgili kisi ve kurumlar1 bilgilendirebilmek; diisiincelerini ve
sorunlara iliskin ¢6ziim Onerilerini yazili ve sozlii olarak etkili bir sekilde aktarabilmek.
Yabanci dil bilgisini mesleki iletisim ve uygulamalarda kullanir.

3. Yetkinlikler

Bireysel olarak sorumluluk alir, takim ¢aligsmasina etkin sekilde katilir.

Karsilastigi mesleki sorunlara ¢dziim iiretir ve gerektiginde inisiyatif alir.

Yasam boyu 6grenme anlayisiyla kendini siirekli gelistirir.

Mesleki gelisimini destekleyecek seminer, kurs ve etkinliklere katilir.

Is hayatinda etkin iletisim kurar, miisteri iliskilerini yonetir.

Ulusal ve uluslararas1 mutfaklarda ¢alisabilecek diizeyde iletisim becerisi kazanir.
Mesleki etik ilkelere bagli sekilde ¢alisir.

Is saghig, is giivenligi, gida giivenligi ve kalite standartlarina uygun davranr.

Gastronomi alamindaki yenilik¢i uygulamalar1 ve teknolojileri takip eder, meslegine
uygular.



Mifredat

1. vi Giiz
DERS DERS ADI (T-U-L)K | AKTS | DERS TURU
KODU
ASLK101 | YIYECEK URETIMI 1 (2-0-2)3 7 ZORUNLU
ASLK153 | MUTFAK YONETIMI (3-0-0)3 6 ZORUNLU
SHZY101 | BESLENME ILKELERI (3-0-0)3 6 ZORUNLU
USBTO01 UNIVERSITE ORTAK SECMELI (3-0-0)3 4 SECMELI
(BILISIM TEKNOLOJISI)
UYDS01 YABANCI DIL SECMELI 1 (3-0-0)3 3 SECMELI
USSCO01 UNIVERSITE ORTAK SECMELI I | (3-0-0)3 4 SECMELI
1. Yil Bahar
DERS DERS ADI (T-U-L)K | AKTS | DERS TURU
KODU
ASLK102 YIYECEK URETIMI 1T (2-0-2)3 7 ZORUNLU
ASLK108 YIYECEK HAZIRLAMA VE (2-0-2)3 6 ZORUNLU
PISIRME TEKNIKLERI
ASLK154 MUTFAK CESITLERI (3-0-0)3 6 ZORUNLU
ORTK106 TURKCE (2-0-0)2 2 ZORUNLU
ORTK108 TARIH (2-0-0)2 2 ZORUNLU
UFDS01 UNIVERSITE ORTAK SECMELI | (3-0-0)3 4 SECMELI
(FELSEFE GRUBU)
UYDS02 YABANCI DIL SECMELI 1T (3-0-0)3 3 SECMELI
2. Y1l Giiz
DERS DERS ADI (T-U-L)K | AKTS | DERS TURU
KODU
ASLK200 STAJ (0-0-0)0 2 ZORUNLU
USSC02 | UNIVERSITE ORTAK SECMELI 1I | (3-0-0)3 4 SECMELI
ASLK205 MENU PLAN STRATEJILERI (3-0-0)3 4 ZORUNLU
ASLK207 MALIYET KONTROLU (3-0-0)3 5 ZORUNLU
ASLK209 DUNYA MUTFAKLARI (2-0-2)3 5 ZORUNLU
YIYECEK HIZMETLER]
ASLK251 YONETIMI I (2-0-2)3 5 ZORUNLU
ASLK253 HIJYEN VE SANITASYON (3-0-0)3 5 ZORUNLU




2. Yil Bahar

DERS DERS ADI (T-U-L)K | AKTS | DERS TURU
KODU
ASLK206 PASTANE URUNLERI (2-0-2)3 6 ZORUNLU
ASLK?208 YORESEL MUTFAKLAR (2-0-2)3 7 ZORUNLU
YIYECEK HIZMETLERI
ASLK252 VONETIM T (2-0-2)3 6 ZORUNLU
ISGL202 IS SAGLIGI VE GUVENLIGI (3-0-0)3 4 ZORUNLU
USSCO3 HINIVERSITE ORTAK SECMELI (3-0-0)3 4 SECMELI
SHZY?204 MESLEK ETIGi (2-0-0)2 3 ZORUNLU

Laboratuvar ve Ekipman Kapasitesi

-Gastronomi Uygulama Mutfagt
-Soli Inn Uygulama Otel Mutfag
-EUL Lounge Uygulama Restoram

Kariyer Olanaklan

Ascilik Onlisans Programi mezunlari; otel, restoran, tatil kdyii, catering firmalar1, pastane ve kafe
gibi yiyecek-igecek isletmelerinde as¢1, sef yardimeist veya sef olarak ¢alisma imkdmina sahiptir.
Kamu kurumlarimn yemekhaneleri ve sosyal tesislerinde gorev alabilecekleri gibi, kendi is
yerlerini agarak girisimci olma firsatina da sahiptirler. Ayrica gida endiistrisinde iiriin gelistirme
streclerinde galisabilirler.

Mletisim Bilgileri
Tel: +90 392 660 2000 — 2801
Adress: Lefke Avrupa Universitesi Lefke , Mersin 10, Tirkiye , KKTC

e-posta: myo@eul.edu.tr



LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI - " MESLEK YUKSEKOKULU"

"ASCILIK VE PASTACILIK BOLOMU"
DERS iZLEME PROGRAMI / 2025-2026 Giiz Yariyili

Haftalik Ders Saati .
Ders Kodu Ders Adi Ders Tiirii = e Ucrs “Il_ Kredi AKTS Haftalik Giin ve Saati
ASL. 207- MALIYET KONTROLU Zorunlu | 3 0 0 3
PAST 207 Sali 14:00 - 15:50 AS
Onkosul Dersi |- Onkosullu Dersi -

Ogretim Uyesi |Yrd.Dog.Dr. AYTAC YILDIRIM
E-posta ayildirim@eul.edu.tr

Ogrenci Goriisme Giin ve Saati

Telefon Ofis / Oda No
Ogretim Uyesi Telefon
Yardimeilar:

E-posta Ofis / Oda No

Maliyet kontrol dersinin temel amact; isletmelerin (6zellikle yiyecek-igecek ve otelcilik sektorii) karliligini artirmak i¢in maliyet unsurlarini planlama, biitgeleme,
Dersin Amac1 |denetleme ve analiz etme becerilerini kazandirmaktir. Standart maliyetler belirleyerek, savurganligi 6nlemek, tiretim/satig raporlari ile gereksiz giderleri diisiirmek
hedeflenir.

Yiyecek Igecek maliyet kontroliin kapsam ve énemi; Maliyet kontrol sisteminin isletmeye ekonomik agidan faydalari, giderlerin kontrol altinda olmasinin nemi, Yiyecek
Dersin Hedefleri iqecek maliyet kontrol siire¢ ve asamalari; Standart yiyecek-icecek regetelerinin olusturulmasi ve regetelerin maliyet hesaplarinin yapilmasi; Maliyetlerin hesaplanmasi,
Yiyecek 'igecek iiretim ve satis raporlarinin hazirlanmasi, igecek iiretim ve satis raporlarinin hazirlanmast

1. Temel Kavramlar ve Siniflandirma: Maliyetin tanimi, temel unsurlari ve maliyet davranislari (sabit, degisken, karma) kavramlarini agiklayabilir.

Ogrenim 2. Maliyet Kontrol Siireci: Maliyet kontroliiniin isletme karlilig1 i¢in 6nemini kavrar ve kontrol déngiisiinii (planlama, uygulama, denetim) anlar.

Ciktilar: 3. Sektorel Uygulamalar: Ozellikle yiyecek-igecek veya konaklama sektoriinde standart regeteler olusturabilir ve iiriin maliyetlerini (food cost) hesaplayabilir.

4. Stok ve Satin Alma Kontrolii: Satin alma, depolama ve malzeme yonetimi siireglerini denetleyerek israfi 6nleyebilir.

Ders Kitab1 1 |Ders Notlar
velveya 2 [Konaklama Isletmelerinde Yiyecek & igecek Maliyet Kontrolii , Yrd. Dog. Dr. Yasar Yilmaz, Detay Yayicilik
Kaynaklar
HAFTA Tarih KONULAR Ogrenme Ciktilarina Referans
1. Hafta 30.9.25  |Yiyecek igecek isletmeleri, isleyisleri ve ve ozellikleri 12,34
2. Hafta 7.10.25 |Maliyet, harcama, gider kavrami ve gider cesitleri 1234
3. Hafta 14.10.25 |Maliyet kontrol kavrami ve yiyecek i¢ecek isletmeleri agisindan 6nemi. 1234
4. Hafta 21.10.25 |Yiyecek igecek isletmelerinde maliyet kontrolinii zorlastiran faktorler ve maliyet kontrol siireci 1234
5. Hafta 28.10.25 [Satin alma ve satin alma siireci
6. Hafta 4.11.25 |Teslim alma ve depolama 1,2,34

7. Hafta 08-16/11/25 |Vize Smavi

8. Hafta 18.11.25 |Depolama (devam)and stok diizeylerinin hesaplanmasi 1,2,3,4

9. Hafta 25.11.25  |Uriinlerin depodan gikarilmasi ve hazirlik 1,234

10. Hafta 2.12.25  |Uretim,Standart receteler ve standart porsiyonlar 1234

11. Hafta 9.12.25  |Uretim,Standart regeteler ve standart porsiyonlar 1234

12. Hafta 16.12.25 |Satis ve gelir kontrolii 1234

13. Hafta 23.12.25 | Satis ve gelir kontrolii 1,2,3,4

14. Hafta 30.12.25 [Do6nem sonu degerlendirme

15. hafta 03-11/01/26 |Final Sinavi

. . . . Basar1 Notuna Yariyil ici Degerlendirme
Tarih
Degerlendirme Ol¢me Aract Adet Katkusi (%) Notuna Katkisi (%)
Araglar Final S 1 0 Ocak 1900 50 0
1. Vize Smavi 40% na_Smavi_ —
2. Final Sinavi 60% Yariyil I¢i Degerlendirmesi 100
Vize Siavi 1 0 Ocak 1900 40 40
***  Hayatboyu Odrenme Programi (LLP) ~ *** | ééretim Dili: Tiirkge
Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati
Teorik Saati Uygulama Saati
Ara sinav Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar Odev
Atdlye Seminer
Alan Calismasi Sunum
Diger Bireysel Calisma
TOPLAM :

Tavsiye Edilen AKTS Kredisi (Toplam Saat / 25) :



mailto:ayildirim@eul.edu.tr

LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI - " MESLEK YUKSEKOKULU"

DERS iZLEME PROGRAMI

2025-2026 Bahar Yariyih

Haftalik Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Tiirii Saati Kredi ECTS Haftalik Giin ve Saati
T U L
YORESEL MUTFAK
AsSL 208 SELMU Zorunlu | 21 0 | 2 3 SALI, 12:00-14:00
Onkosul Dersi |- Onkosullu Dersi -

Ogretim Uyesi

0OG.GRV. ALi DAMDELEN

OBrenci

Goriisme Giin ve

SALI 09:00-17:00

E-posta adamdelen@eul.edu.tr Saati
Telefon 5488718144 Ofis / Oda No  [AS 107
Ogretim Uyesi
; v - Telefon
Yardimcilari
E-posta Ofis / Oda No
Dersin Amaci |TURKIYE CUMHURIYETINE AiT BOLGESEL VE YORESEL YEMEKLER TANIMAK, PiSIRME VE MALZEME KULLANIM SEKILLERINi OGRENMEKTIR.

Ogrenim Ciktisi

OGRENCILERIN YORESEL MUTFAKTAKI MALZEMELERI OGRENMELERI, BUNUNLA BIRLIKTE ONE GIKAN YEMEKLERE VAKIF OLMALARINI SAGLAMAK,YORESEL MUTFAK
KULTURLERINi TANIMAK.

Tavsiye Edilen AKTS Kredisi (Toplam Saat / 25) :

ers Kitabi 1 |0g.Grv NOTLARI
ve/veya
|—Kavnaklar 2
HAFTA Tarih KONULAR
1. Hafta 03/02/2026 |DERSIN TANIMIVE OGRENCILERLE TANISMA
2. Hafta 10/02/2026 |MARMARA VE EGE BOLGESI MUTFAGI
3. Hafta 17/02/2026 JAKDENIZ BOLGESI MUTFAGII
4. Hafta 24/02/2026 |i¢ ANADOLU BOLGESI MUTFAGI
5. Hafta 03/03/2026 |DOGU VE GUNEY DOGU ANADOLU MTFAGI
6. Hafta 10/03/2026 |KARADENIZ BOLGESI MUTFAGI
7. Hafta 17/03/2026 |YORESEL TARIF UYGULANMASI
8. Hafta 24/03/2026 JYORESEL TARIF UYGULANMASI
9. Hafta 31/03/2026 JYORESEL TARIF UYGULANMASI
10. Hafta 07/04/2026 |ARA SINALAR
11. Hafta 14/04/2026 JYORESEL TARIF UYGULANMASI
12. Hafta 21/04/2026 JYORESEL TARIF UYGULANMASI
13. Hafta 28/04/2026 JYORESEL TARIF UYGULANMASI
14. Hafta 05/05/2026 |YORESEL TARIF UYGULANMASI
15. Hafta 12/05/2026 |YORESEL TARIF UYGULANMASI
16. Hafta 19/05/2026 |FiNAL SINAVLARI -
. . Basari Notuna Yariyil I¢i Degerlendirme
Olgme Araci Adet Tarih $ it iel Deg
Katkisi (%) Notuna Katkis) (%)
Final Sonu Sinavi 1 Adet 16-25/05/2026 50 50
. ) Yariyil Ici Degerlendirmesi
Degerlendirme Ara Sinav(lar) 1 Adet 04-12/04/2026 50 35
Araglari Kisa Sinav(lar)
Proje(ler)
Odev(ler)
Laboratuvar
Diger
T+ _Havatbovu Qarenme Programi (LIP) *~7 | Ogretim DIl:
Degerl, Aracl Adet O&renci Isviikii Saati Degerl. Araci Adet OErenc Isviky Saat
Teorik Saati Uygulama Saati
Ara sinav Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar Odev
Atdlve Seminer
Alan Calismasi Sunum
Diger Bireysel Calisma



mailto:adamdelen@eul.edu.tr

LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI - Meslek Yiiksek Okulu

DERS iZLEME PROGRAMI

Ascilik Boliimii

2025-2026 Giiz Yariyih

Haftalik Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Tri Saati Kredi ECTS Haftalik Giin ve Saati
T|U L
ASL 251 Yiyecek Hizmetleri Yonetimi | Zorunlu 1120 3 PAZARTES| 11.00-11.50 / 12.00-
Onkosul Dersi |- Onkosullu Dersi -
Ogretim Uyesi |Og. Grv. Ali DAMDELEN Ogrenci
Gériigme Giin ve |SALI 11.00-11.50 /12.00-12.50
E-posta adamdelen@eul.edu.tr Saati
Telefon 5488718144 Ofis / Oda No |AS 107
Ogretim Uyesi
s v - Telefon
Yardimcilari
E-posta Ofis / Oda No
. Bu dersin amaci, Dana Eti Kisimlari, Kuzu Eti Kisimlari, Kimes Hayvanlari,Av hayvanlari, Baliklar ve Deniz Uriinlerinin islemesi, porsiyonlanmasi, depolanmasi,pisirilmesi ve satin
Dersin Amaci R PR e .
alinirken dikkat edilmesi gerekenleri 6gretmektir.
* Sirasi ile protein kaynaklarini kullanma ve sekillendirmeyi saglamak.
8 . Kt * Et, balik ve deniz mahsiilleri, tavuk , av hayvanlari, kuzu, kiimes hayvanlarini tanimak.
grenim Ciktisi * Protein kaynaklarini gesitli degisik soslarla eslestirmek.
Ders Kitabi Ogretim Gorevlisi tarafindan hazirlanan notlar kullanilacaktir.
ve/veya
HAFTA Tarih KONULAR
1. Hafta 9/22/2026 |Dana Eti Kisimlari islenmesi ve Pigirilmesi
2. Hafta 9/29/2026 |Dana Eti Kisimlari islenmesi ve Pigirilmesi
3. Hafta 10/6/2026 |Dana Eti Kisimlari islenmesi ve Pisirilmesi
4. Hafta 10/13/2026 |Kuzu Eti Kisimlari islenmesi ve Pigirilmesi
5. Hafta 10/20/2026 |Kuzu Eti Kisimlari islenmesi ve Pisirilmesi
6. Hafta 10/27/2026 [Tavuk Kisimlari islenmesi ve Pisirilmesi
7. Hafta 11/3/2026 |Tavuk Kisimlari islenmesi ve Pisirilmesi
8. Hafta 11/10/2026 |ARA SINAVLAR
9. Hafta 11/17/2026 |Av Hayvanlari islenmesi ve Pisirilmesi
10. Hafta 11/24/2026 |Baliklar islenmesi ve Pisirilmesi
11. Hafta 12/1/2026 |Baliklar islenmesi ve Pisirilmesi
12. Hafta 12/8/2026 |Deniz Uriinleri islenmesi ve Pisirilmesi
13. Hafta 12/15/2026 |Deniz Uriinleri islenmesi ve Pisirilmesi
14. Hafta 12/22/2026 [Deniz Uriinleri islenmesi ve Pisirilmesi
15.Hafta 12/29/2026 |Tekrar Haftasi
15. Hafta 03-11/01/2026 [FINAL HAFTASI
N . Basari Notuna Yariyil Igi Degerlendirme
Olgme Araci Adet Tarih ¥ 'yl Iel Deg
Katkisi (%) Notuna Katkisi (%)
Final Sonu Sinavi 3-11/01/26 50
X Yariyil Igi Degerlendirmesi
Degerlendirme Ara Sinav(lar) 8-16/11/25 50
Araglari Kisa Sinav(lar)
Proje(ler)
Odev(ler)
Laboratuvar
Diger
*xF _Havatbovu Qarenme Programi (LLP) *** 1 Ogretim Dili:
g Adet Of i Isyiikii i Degerl. Araci Adet Osrenci Isyiikii Saati
Teorik Saati Uygulama Saati
Ara sinav Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar Odev
Atolye Seminer
Alan Calismasi Sunum
Diger Bireysel Calisma

LAV
Tavsiye Edilen AKTS Kredisi (Toplam Saat / 25) :




LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI - Meslek Yiiksek Okulu

"ASCILIK &

PASTACILIK BOLUMU"

DERS iZLEME PROGRAMI / 2025-2026 Giiz Yariyili

e Haftahk Ders Saati . " .
Ders Kodu Ders Adi Ders Tiirii T | 0 | L Kredi AKTS Haftalik Giin ve Saati
- m — Sali 15:00 - 16:50 Mutlak Carsamba
YIYECEK URETIMI ;
_ASLK101 Zonlu | 2 | 2 Lo 3 ! 12:00-13:50 AS209 15:00-16:50
Onkosul Dersi Onkosullu Dersi - Mutfak

Ogretim Uyesi

Ogr. Gor. Filiz KANIOZ

Ogrenci Gériisme Giin ve Saati

Persembe 09:00-10:50

E-posta fkanioz@eul.edu.tr

Telefon Ofis / Oda No AS105
Ogretim Uyesi Telefon
Yardimcilarn

E-posta Ofis / Oda No

Dersin Amaci

Ders, mutfakta bigak kullanimi ve dograma teknikleri hakkinda temel bilgi ve beceriler kazandirmayi, dogru bigak tutma, giivenli kullanim, hijyen standartlari ve uluslararasi
dograma teknikleri (Julyen, Batonnet, Brunoise vb.) ile profesyonel sunum hazirlama yetkinliklerini gelistirmeyi amaglamaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersi tamamlayan 6grenciler yemek servisi sektoriinde kullanilan temel yemek pisirme becerilerinde yeterlilik gosterebilmelidir.

Ogrenim
Ciktilan

« Mutfak hijyen ve sanitasyon kurallarin algilayarak 6nemini ve sakincalarini tanimlayabilme,
« Uluslararasi kesim tekniklerini ve kullamilan bigak gesitlerini taniyarak uygulayabilme,

* Regete kullanimi ve 6nemi hakkinda tartisarak kullamim alanlarim 6rneklendirebilme,

« Sebze gesitlerini tanyarak dzelligine uygun hazirlayabilme.
« Ulusarasi kesim tekniklerini uygualayarak et, tavuk ve balik sularini hazirlayabilme,

« Et sularindan istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida velouté sauce hazirlayabilme,

« Uluslar arasi 6zel soslar1 6zelligine gore pisirerek uygun tat ve goriiniimde servise hazir hale getirebilme,
« Berrak, kremal, taneli ve piire gorbalar arasindaki farklar1 tanimlatayarak uygulayip servise hazir hale getirebilme.

Ders Kitabi

1 |Ders Notlar1

velveya . S ; as . ik Va
Kaynaklar 2 | Wayne Gisslen, Profesyonel Ascilik 8. Baski Nobel Akademik Yaymcilik, 2019.
HAFTA Tarih KONULAR Ogrenme Ciktilarina Referans
1. Hafta 9/24/2025 |Ders tamtimi ve Yemek Swervis Endiistrisi Girig 1,234
2. Hafta 10/1/2025 |Sanitasyon, Giivenlik ve Kisisel Hijyen 1,2,3,4
3. Hafta 10/8/2025 |Kesim teknikleri giris - sebze stock - mise en place 1234
4, Hafta 10/15/2025 |Kesim teknikleri tavuk stock - corbalar 12,34
5. Hafta 10/22/2025 |Kesim teknikleri - balik stock - ¢orbalar
6. Hafta 10/29/2025 |Cumhuriyet Bayrami 1,234
7. Hafta 11/5/2025 [Kesim teknikleri - Et stock - Sebzeleri anlamak ve pisirmek
8. Hafta 11/12/2025 |Vize Smavi
9. Hafta 11/19/2025 |Makarnalar - Taze makarna 1,2,34
10. Hafta 11/26/2025 |Kiimes hayvanlari - pigirme teknikleri 1,234
11. Hafta 12/3/2025 |Yumurtalar - pose teknigi 1,234
12. Hafta 12/10/2025 (Soslar - Lazanya 1,234
13. Hafta 12/17/2025 |baliklar ve kabuklular - soslar - balik pigirme teknikleri 1,234
14. Hafta 12/24/2025 |Etler - pisirme teknikleri
15. hafta 1/8/2026  |Final Smavi
. . . . Basari Notuna Yariyll i¢i Degerlendirme
:KS5. /! Al A Tarih !
DegerlendiA38:K53rme Ol¢me Arac det Katlast (%) Notuna Katkist (%)
Araglan -
. o Final Sinav1 1 08 Ocak 2026 50 0
1. Vize Smav1 40% Y 1 ici Degerlondi n
2. Final Smavi 60% Anyr 7¢1 Degerencirmest 100
Vize Smavi 1 12 Kasim 2025 40 40
***  Hayatboyu Orenme Programi (LLP) ~ *** | Ogretim Dili: Tiirkce
Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati
Teorik Saati Uygulama Saati
Ara sinav Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar Odev
Atolye Seminer
Alan Calismasi Sunum
Diger Bireysel Calisma

TOPLAM |

Tavsiye Edilen AKTS Kredisi (Toplam Saat / 25) :



mailto:fkanioz@eul.edu.tr
mailto:fkanioz@eul.edu.tr
mailto:fkanioz@eul.edu.tr
mailto:fkanioz@eul.edu.tr
mailto:fkanioz@eul.edu.tr
mailto:fkanioz@eul.edu.tr

LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI - " MESLEK YUKSEKOKULU"

DERS iZLEME PROGRAMI

ASCILIK BOLOMU
2025-2026 Bahar Yariyil

Haftalik Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Tirii Saati Kredi ECTS Haftalik Giin ve Saati
T/U| L
ASLK 102 Yiyecek Uretimi Il Zorunlu 220 3 CARSAMBA, 12:00-14:00
Onkosul Dersi |- Onkosullu Dersi -
ﬁéretim Uyesi Yrd. Dog.Dr. Nesrin Tuncay Ogrﬁnm ] PAZARTESI 13.00/16.50 SALI'09.00/10.50
Goriigme Giin ve | CARSAMBA 13.00/16.50 PERSEMBE 09.00/10.50-
E-posta ntuncay@eul.edu.tr Saati 14.00/16.50
Telefon 5391014836 Ofis / Oda No  |AS 111
Ogretim Uyesi | Telefon
Yardimailari
E-posta Ofis / Oda No
. Bu derste 6grenciler yemek pisirme teknikleri hakkinda detayl teknik bilgi ve beceriye sahip olabilecekleri bir egitim alacaklardir. Tim pisirme teknikleri ile ilgili detayli uygulama
Dersin Amaci
yapacaklardir.
. . Profesyonel mutfaklarda bilinmesi gereken temel pisirme tekniklerini 6grenmek. Bu teknikleri dogru sekilde uygulamak. Uygulanan tekniklerin uygun yemeklerle pekistirilmesi
Ogrenim Ciktis1 | __.
saglamaktir.
Ders Kitabi
ve/veya
HAFTA Tarih KONULAR 1.1 Kaynak No - ilgili B6lim
1. Hafta 4.02.2026  |Pisirme Tekniklerinin Tanimi 1,2,3,4
2. Hafta 11.02.2026 |Sote ve Stir Fry Teknikleri 1,2,3,4
3. Hafta 18.02.2026 |lzgara Teknigi 1,2,3,4
4. Hafta 25.02.2026 |Pose ve Buharda Pisirme Teknikleri 1,23,4
5. Hafta 4.03.2026 |Deep Fry Teknigi 1,23,4
6. Hafta 11.03.2026 [Shallow Fry Teknigi 12,34
7. Hafta 18.03.2026 |Braising Teknigi 1,2,3,4
8. Hafta 25.03.2026 |Boiling Teknigi 1,2,3,4
9. Hafta 1.04.2026 |Steaming Teknigi 1,23,4
10. Hafta 04-12/04/2026 | ViZE SINAVLARI
11. Hafta 15.04.2026 |[Stewing Teknigi 1,2,3,4
12. Hafta 22.04.2026 |RESMI TATIL
13. Hafta 29.04.2026 |Roasting Teknigi
14. Hafta 6.05.2026  |Baking Teknigi 12,34
15. Hafta 13.05.2026 |DERS TEKRARI
16. Hafta 16-25/05/2026 | DERS KESIMi VE FINAL SINAV HAFTASI
Ol¢me Araci Adet \ Tarih Basari Notuna Yariyil ici Degerlendirme
[Final Sonu Sinavi 1 ] 16-25/05/2026 60 60
Yariyil Ici Degerlendirmesi
Degerlendirme Ara Sinav(lar) 1 04-12/04/2026 40 40
Araglar Kisa Sinav(lar)
Proje(ler)
Odevller)
Laboratuvar
IaTT.7-12
> Havatbovu Ogrenme Programy [LIP] —*+* | OFretim DIlT: Turkce
Degerl. Araci Adet Ogrenci Isyiikii Saati Degerl. Araci Adet Ogrenci Isyiikii Saati
Teorik Saati 26 ygulama Saati 26
Ara sinav 1 Yariyil Sonu Sinavi 1
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar Odev
Atdlve Seminer
Alan Calismasi Sunum
Difer Birevsel Calisma

TOPLAM :




LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI - "MESLEK YUKSEKOKULU"

"ASCILIK"

DERS iZLEME PROGRAMI  2025-2026 Bahar Yariyili

Haftalik Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Tiri Saati Kredi ECTS Haftalik Giin ve Saati
T U/ L
ASLK108  |YiYECEK HAZIRLAMA VE PiSIRME TEKNIKLERI 303 3
Pazartesi 09.00/10.50
Onkosul Dersi Onkosullu Dersi
Ogretim Uyesi |Asst. Prof. Dr. Nesrin Tuncay Ogrenci PAZARTEST 13.00/16.50 SALI09.00/10.50
Goriigme Giin ve | CARSAMBA 13.00/16.50 PERSEMBE 09.00/10.50-
E-posta ntuncay@eul.edu.tr Saati 14.00/16.50
Telefon 3821 Ofis / OdaNo |AS111
Ogretim Uyesi Telefon
Yardimcilan
E-posta Ofis / Oda No

Bu dersin amaci, farkli pisirme yontemlerini ve bu ydntemlerin gesitli besinler tzerine etkisini teorik olarak 6gretmektir . Ders kapsaminda, temel besin gruplarinin (sit ve stt
Dersin Amaci | lrinleri, etler, yumurta, tahillar, kuru baklagiller, sebze-meyveler, yaglar ve tatlilar) hazirlama ilkeleri, kullanilan ekipmanlar, yiyeceklerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile uygun
pisirme tekniklerinin se¢imi konularinda bilgi verilmesi amaglanmaktadir.

Bu dersi basariyla tamamlayan 6grenciler; yiyecek hazirlama ve pisirme ile ilgili temel kavramlari, hijyen kurallarini ve mutfak giivenligi prensiplerini agiklayabilme, mutfak
ekipmanlarini teorik olarak taniyabilme; islak isi (haglama, bugulama) ve kuru isi (izgara, firinda kizartma) pisirme yontemlerinin prensiplerini ve besinler tizerindeki etkilerini
O'grenim Ciktisi |tanimlayabilme; stok hazirlama, soslar ve baglayicilar gibi temel iirtin hazirlama tekniklerini kavrayabilme; siit Griinleri, et, balik, tahil, sebze gibi besin gruplarina 6zgii hazirlama ve
pisirme ilkelerini, gorba siniflandirmasini ve yapim prensiplerini, temel hamur bilgilerini (basit, yagl, mayali hamurlar) agiklayabilme; ayrica farkl pisirme yéntemlerinin makro ve
mikro besin 6gelerinin korunumu tzerindeki etkilerini analiz edebilme becerilerini kazanirlar.

1 |Deneysel Yiyecek Hazirlama - B. Unver (Mars Matbaasi, Ankara, 1987).
Ders Kitabi 2 |Pisirme Yontemleri - N. Eraslan (Detay Yayincilik, Ankara, 2012).
ve/veya 3 |Beslenme - Prof. Dr. Ayse Baysal (Hatipoglu Yayinevi).
Kaynaklar 4 |Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Teknikleri 1/2 Temel Ders Kitabi - Bahtiyar Unver, Handan Sagir (MEB Yayinlari, 1991).
HAFTA Tarih KONULAR 1.1 Kaynak No - ilgili B6lim
Week 1 2.02.2026 Yiyecek Hazirlama ve Pisirmeye Girig 1,4
Week 2 9..02.2026 Mutfak Organizasyonu, Hijyen ve Giivenlik 1,2,4
Week 3 16.02.2026  |Mutfak Ekipmanlari ve Bigak Teknikleri 1,24
Week 4 23.02.2026  |Stoklar (Kemik Sulari), Soslar ve Baglayicilar 1,234
Week 5 2.03.2026  [Corbalar 1,23,4
Week 6 30.03.2026  |lIslak Isi Pisirme Yéntemleri 1,2,34
Week 7 23.03.2026  |Kuru Isi Pisirme Yéntemleri 1,234
Week 8 30.03.2026 Genel Tekrar 1,2,3,4
Week 9 ORI | aracsinav
Week 10 13.04.2026  |Et, Tavuk ve Balik Pisirme Prensipleri 1,2,34
Week 11 20.04.2026  |Yumurta, Siit Uriinleri ve Tahillar 1,234
Week 12 27.04.2026  |Kuru Baklagiller, Sebze ve Meyveler 1,2,34
Week 13 4.05.2026 Temel Hamur isleri Teknikleri 1,2,3,4
Week 14 11.05.2026 Pisirme Yontemlerinin Besin Degerine Etkisi ve Genel Tekrar 1,2,3,4
Week 15 16-25.05.2025 |FiINAL SINAVI
" " Bagsari Notuna Yaryil igi Degerlendirme
Olgme Araci Adet Tarih Katkisi (%) Notuna Katkisi (%)
Yariyil Sonu Sinavi 16-25.05.2025 50 50
Yariyil igi Degerlendirmesi
Degerlendirme Ara Sinav(lar) 14.03/12.04.2026 25 25,0
Araglari Kisa Sinav(lar)
Proje(ler)
Odev(ler)
Laboratuvar 25 25,0
Diger
***  Hayatboyu Odrenme Programi (LLP) ~ *** | Ogretim Dili: TURKGE
Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati
Teorik Saati 22 Uygulama Saati 22
Ara sinav 1 Yariyil Sonu Sinavi 1
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar 2 Odev
Atolye Seminer
Alan Calismasi Sunum
Diger Bireysel Calisma
TOPLAM :




LEFKE AVRUPA UNiVERSITESI - "MESLEK YUKSEKOKULU"

"ASCILIK"
DERS iZLEME PROGRAMI 2025-2026 Giiz Yariyili

Haftalik Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Tiirti Saati Kredi ECTS Haftalik Giin ve Saati
T UL
ASLK 153  MUTFAK YONETIMI 3 .00 3
Pazartesi 14.00/16.50
Onkosul Dersi Onkosullu Dersi
Ogretim Uyesi | Asst. Prof. Dr. Nesrin Tuncay Ofrenci ,
Goriigme Giin ve  PAZARTESI 10.00/11.50 CARSAMBA 10.00/11.50
E-posta ntuncay@eul.edu.tr Saati
Telefon 3821 Ofis / OdaNo |AS111
Ogretim Uyesi Telefon
Yardimcilan
E-posta Ofis / Oda No

Bu dersin amaci; mutfagin gegmisten bugiine gelisimini, mutfak yonetimini, mutfak tretim maliyetlerini, fiyatlandirmayi, bir mutfagin planlanma ve kurulum agsamalarini ve
Dersin Amaci | mutfakta kullanilan aletleri vb. Bilgileri igererek 6grencilere gereken bilgileri aktarmaktir. Ayrica mutfakta temizlik, saglik, hijyen ve gida gtivenlik sistemleri hakkinda bilgiler verilmis,
menti, beslenme ve saglikli beslenme gibi konular tizerinde de durulmustur.

Bu dersin hedefleri, 5grencilere mutfagin tarihsel gelisiminden modern mutfak yénetimi uygulamalarina kadar kapsamli bir perspektif kazandirmaktir. Ogrencilerin, bir mutfagin
fiziksel planlamasindan kurulumuna, mutfakta kullanilan ekipmanin taninmasindan tretim maliyetlerinin kontroliine ve etkin fiyatlandirma stratejilerinin gelistiriimesine kadar
teknik ve yonetsel stiregleri kavramasi amaglanir. Ayrica, hijyen ve gida giivenligi sistemleri ile menii planlama ve saglikli beslenme ilkelerini profesyonel bir mutfak isleyisiyle
butinlestirme becerisi hedeflenmektedir.

Dersin Hedefleri

Bu dersi basariyla tamamlayan 6grenci;

Mutfak organizasyonunun tarihsel gelisimini ve modern mutfaktaki yénetim yapilarini agiklayabilecektir.

Bir mutfagin fiziksel planlama (akas, ig istasyonlari, alan verimliligi) ve donanim (isitici, sogutucu, hazirlik ekipmanlan) siireglerini ana hatlariyla tasarlayabilecektir.
Mutfak tiretim maliyetlerini (yiyecek maliyeti, iscilik, genel giderler) hesaplayarak, karliligi saglamak amaciyla uygun fiyatlandirma yéntemlerini uygulayabilecektir.
Mutfakta hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi sistemlerini (HACCP) tanimlayarak, operasyonel prosediirlere nasil entegre edilecegini planlayabilecektir.

Saglikh beslenme ilkelerini dikkate alarak, dengeli, besleyici ve ticari olarak uygulanabilir mentiler gelistirebilecektir.

Ogrenim Ciktilan

Ders Kitabi 1 |MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI; Ayhan Gékdemir; Detay Yayincilik
ve/veya 2 |MUTFAK HiZMETLERi YONETiMi; Anadolu Universitesi Yayinlari
Kaynaklar 3 | TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI VE YONETIMI; Erol Geggin, Mahmut Baltaci; Detay Yayincilik
HAFTA Tarih KONULAR 1.1 Kaynak No - ilgili B6lim
1. Hafta 22.09.2025 |MUTFAGIN GEGMIs 1,2,3
2. Hafta 29.09.2025 |MUTFAGIN TARIHSEL GELISiMi 1,2,3
3. Hafta 6.10.2025  |MUTFAK YONETIMi 1,2,3
4. Hafta 13.10.2025 |TEMEL MUTFAK URETIM BiLGISi 1,2,3
5. Hafta 20.10.2025 |MUTFAKTA TEMIZLIK, SAGLIK, HIJYEN ve GIDA GUVENLIK SISTEMLERI 1,2,3
6. Hafta 27.10.2025 |MUTFAK YONETIMINDE MENUNUN ONEMi 1,2,3
7. Hafta 3.11.2025 KONULARIN TEKRARI 1,2,3
8. Hafta 08-16.11.2025 |ViZE SINAVI
9. Hafta 17.11.2025 BESLENME, BESIN GRUPLARI ve BESLENMENIN ONEMI 1,2,3
10. Hafta 24.11.2025 |YIYECEK URETIM MALIYETLERI ve YiYECEK DONGUSU 1,2,3
11. Hafta 1.12.2025 YiYECEK ICECEKLERDE MENU FiYATLANDIRMA 1,2,3
12. Hafta 8.12.2025 MUTFAGIN PLANLANMASI VE KURULUMU 1,2,3
13. Hafta 15.12.2025 MUTFAKTA KULLANILAN EKiIPMANLAR 1,2,3
14. Hafta 22.12.2025 MUTFAKTA KULLANILAN ARAG GEREGLER 1,2,3
15. Hafta 29.12.2025 KONULARIN TEKRARI 1,2,3
16. Hafta 03-11.01.2026 |FiNAL SINAVI
. " Basari Notuna Yariyil igi Degerlendirme
Olgme Araci Adet Tarih $ i ici Deg
Katkisi (%) Notuna Katkisi (%)
Yariyil Sonu Sinavi 1 03-11.01.2026 60 60
Yariyil igi Degerlendirmesi 100
Degerlendirme Ara Sinav(lar) 1 08-16.11.2025 40 40,0
Araglari Kisa Sinav(lar)
Proje(ler)
Odev(ler)
Laboratuvar
Diger
***  Hayatboyu Gdrenme Programi (LLP) ~ *** | Ogretim Dili: Tiirkge
Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati
Teorik Saati Uygulama Saati
Ara sinav Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar Odev
Atolye Seminer
Alan Calismasi Sunum
Diger Bireysel Calisma
TOPLAM :




LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI - "MESLEK YUKSEKOKULU"

"ASCILIK"

DERS iZLEME PROGRAMI  2025-2026 Bahar Yariyili

Haftalik Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Tiri Saati Kredi ECTS Haftalik Giin ve Saati
T U/ L
ASLK154 | MUTFAK GESITLERI 3003 3
CUMA 12.00/14.50
Onkosul Dersi Onkosullu Dersi
Ogretim Uyesi |Asst. Prof. Dr. Nesrin Tuncay Ogrenci PAZARTEST 13.00/16.50 SALI09.00/10.50
Goriigme Giin ve | CARSAMBA 13.00/16.50 PERSEMBE 09.00/10.50-
E-posta ntuncay@eul.edu.tr Saati 14.00/16.50
Telefon 3821 Ofis / Oda No |AS111
Ogretim Uyesi Telefon
Yardimcilan
E-posta Ofis / Oda No

Bu dersin amaci, profesyonel mutfak diinyasinda yer alan farkli mutfak tirlerini siniflandirarak teorik olarak tanitmaktir. Ders kapsaminda; mutfaklarin fiziksel tasarim ve yerlesim
Dersin Amaci | tipleri, islevlerine gére mutfak gesitleri (ev tipi, endustriyel, kurumsal), kapasitelerine gére mutfaklar (merkezi mutfak, hazirlik mutfag, satis mutfagi vb.) ve kilturel agidan dinya
mutfaklari (Tirk mutfag, Fransiz mutfag), italyan mutfagi, Uzak Dogu mutfagi vb.) hakkinda kapsamli bilgi verilmesi amaglanmaktadir

Bu dersi basariyla tamamlayan 6grenciler; mutfak gesitlerini biytklik, islev ve turlerine gére siniflandirabilme; fiziksel mutfak tiplerini (I, Il, L, U, ada, yarimada) 6zellikleri ve
kullanim alanlariyla agiklayabilme; endustriyel mutfak tnitelerinin (merkezi mutfak, garde manger, pastane vb.) islevlerini tanimlayabilme; kurumsal mutfak tiplerini ayirt edebilme;
baslica diinya mutfaklarini tarihsel gelisim ve karakteristik 6zellikleriyle karsilastirabilme; Turk mutfaginin yedi bolgedeki yoresel gesitliligini analiz edebilme; mutfak tasariminda
havalandirma, aydinlatma, ergonomi ve is akisi prensiplerini siralayabilme becerilerini kazanirlar.

Ogrenim Ciktisi

1 |Yiyecek igecek Hizmetleri Alani Mutfak Hizmetleri Yonetimi Ders Notlari - MEB (Milli Egitim Bakanlig1)
Ders Kitabi 2 | Turk Mutfagi - Prof. Dr. Nevin Sanlier, Prof. Dr. Metin Saip Stiriiciioglu (Hedef Yayincilik, Ankara, 2020)
ve/veya 3 |Ulusal Gastronomi ve Turk Mutfag - Detay Yayincilik, 2019
Kaynaklar 4 |Profesyonel Mutfak Yénetimi - Riley, M. (ceviri)
HAFTA Tarih KONULAR 1.1 Kaynak No - ilgili B6lim
Week 1 6.02.2026 Ders Tanitimi ve Mutfak Kavramina Giris 1,4
Week 2 13..02.2026 |Mutfagin Tarihsel Gelisimi 1,2,3,4
Week 3 20.02.2026  |Fiziksel Mutfak Dizen Tipleri 1,4
Week 4 27.02.2026 Biyiikliik ve islevlerine Gére Mutfak Cesitleri 1,4
Week 5 6.03.2026 Profesyonel Mutfaklara Giris ve Organizasyon 1,4
Week 6 13..03.2026  |Profesyonel Mutfak Organizasyonu ve Uniteler 1,4
Week 7 27.03.2026  |Konut (Ev Tipi) Mutfaklari ‘ ‘ ‘ ‘ 1,4
Week 8 3.04.2026 Genel Tekrar 1,2,3,4
Week 9 ORI | aracsinav
Week 10 17.04.2026  |Diinya Mutfaklarina Girig ve Avrupa Mutfaklari 1,2,3,4
Week 11 24.04.2026 |Uzak Dogu ve Asya Mutfaklari 1,2,3,4
Week 12 1.05.2026 Diger Diinya Mutfaklar 1,2,3,4
Week 13 8.05.2026 Tirk Mutfagina Genel Bakis ve Bolgesel Mutfaklar 2,3
Week 14 15.05.2026  |Mutfak Tasarimi ve Planlamasi 1,2,3,4
Week 15 16-25.05.2025 |FiINAL SINAVI
" " Bagsari Notuna Yaryil igi Degerlendirme
Olgme Araci Adet Tarih Katkisi (%) Notuna Katkisi (%)
Yariyil Sonu Sinavi 16-25.05.2025 60 60
Yaryil igi Degerlendirmesi
Degerlendirme Ara Sinav(lar) 14.03/12.04.2026 40 40,0
Araglar Kisa Sinav(lar)
Proje(ler)
Odev(ler)
Laboratuvar
Diger
***  Hayatboyu Odrenme Programi (LLP) ~ *** | Ogretim Dili: TURKGE
Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati
Teorik Saati 33 Uygulama Saati
Ara sinav 1 Yariyil Sonu Sinavi 1
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar Odev
Atolye Seminer
Alan Calismasi Sunum
Diger Bireysel Calisma
TOPLAM :




LEFKE AVRUPA UNiVERSITESI - "MESLEK YUKSEKOKULU"

"ASCILIK"

DERS iZLEME PROGRAMI 2025-2026 Giiz Yariyili

Haftalik Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Tiirti Saati Kredi ECTS Haftalik Giin ve Saati
T UL
ASLK 205 | Mendi Plan Stratejileri 300 3
Persembe 09.00/11.50
Onkosul Dersi Onkosullu Dersi
Ogretim Uyesi | Asst. Prof. Dr. Nesrin Tuncay Ofrenci ,
Goriigme Giin ve  PAZARTESI 10.00/11.50 CARSAMBA 10.00/11.50
E-posta ntuncay@eul.edu.tr Saati
Telefon 3821 Ofis / OdaNo |AS111
Ogretim Uyesi Telefon
Yardimcilan
E-posta Ofis / Oda No

Dersin Amaci

Menii planlamayi etkileyen birgok unsur vardir ve meni planlayacak kisinin bu faktérlerin hepsini dikkate almasi gerekir. Bu dogrutuda yiyecek icecek isletmelerinde makul kar
saglayacak bir gelir elde etmek tzere; konuklari memnun edecek yiyecek-igeceklerin segimi, bunlarin Gretimi ve pazarlama galismalarinin yapildigi meni planlama sureci hakkinda
bilgiler verir.

Dersin Hedefleri

Bu dersin hedefleri; 6grencilerin, bir yiyecek-igecek isletmesi icin ment planlarken dikkate almasi gereken pazar arastirmasi, musteri beklentileri, maliyet kontrolii, mutfak altyapisi,
personel becerisi, mevsimsellik ve beslenme trendleri gibi tiim kritik faktorleri analiz edebilme becerisi kazanmasidir. Ogrencinin, bu faktérleri dengeleyerek hem finansal agidan
karli (yiyecek maliyeti, fiyatlama stratejileri) hem de konuk memnuniyetini ve operasyonel verimliligi maksimize eden dengeli meniiler tasarlayabilmesi ve bu mentileri etkili bir
pazarlama anlayisiyla butinlestirebilmesi amaglanmaktadir.

Ogrenim Ciktilan

Bu dersi basariyla tamamlayan 6grenci;

Meni planlamayi etkileyen temel igsel (mutfak kapasitesi, ekipman, personel) ve dissal (pazar, rekabet, tedarikgiler, mevsimsel triinler) faktorleri listeleyebilecek ve
agiklayabilecektir.

Bir meniiniin maliyet yapisini (yiyecek-icecek maliyeti, iscilik, diger giderler) analiz ederek, kar hedeflerine uygun fiyatlama ve maliyet kontrol stratejileri gelistirebilecektir.
Hedef kitlenin ihtiyag ve beklentilerine uygun, dengeli, besleyici ve gekici meni 6gelerini secerek, yazili bir meni (klasik, siklik, sabit vb.) tasarlayabilecektir.

Mentinin fiziksel formatini, dizaynini ve dilini etkili bir pazarlama araci olarak kullanacak sekilde diizenleyebilecektir.

Hazirladigi bir menii planini, tiim bu faktérleri (malivet, operasyon, miisteri memnuniveti, pazarlama) gerekcelendirerek sunabilecek ve savunabilecektir.
Ders Kitabi 1 | Menl Yonetimi ve Men( Planlama, Hiseyin Altinel, Detay Yayincilik
ve/veya 2 |Gastronomide Meni Yonetimi, Hiseyin Altinel
Kaynaklar 3 |Yiyecek igecek isletmelerinde Pazarlama, Burhanettin Zengin, Muhammed Tas; Paradigma Akademi
HAFTA Tarih KONULAR 1.1 Kaynak No - ilgili B6lim
1. Hafta 25.09.2025 |MENUNUN TARIHSEL GELiSiMI 1,2
2. Hafta 2.10.2025 | MENU TiPLERI 1,2,3
3. Hafta 9.10.2025 | MENU PLANLAMA 1,2,3
4. Hafta 16.10.2025 | SAGLIKLI BESLENME 1,2
5. Hafta 23.10.2025 | MENU PLANLAMANIN AMAGLARI 1,2,3
6. Hafta 30.10.2025 | YiYECEK iCECEK ISLETMELERININ KURULUS ASAMALARINDA MENU 1,2
7. Hafta 6.11.2025 | YiYECEK iCECEK iSLETMELERININ iSLETME ASAMALARINDA MENU 1,2
8. Hafta 08-16.11.2025 | ViZE SINAVI
9. Hafta 20.11.2025 |STANDART RECETE 1,2
10. Hafta 27.11.2025 | YiYECEK ICECEKLERDE MENU FIYATLANDIRMA 1,2,3
11. Hafta 4.12.2025 | YAZILI OLMAYAN MENULER 1,2
12. Hafta 11.12.2025 |MENU DUZENI 1,2
13. Hafta 18.12.2025 | MENU iSLETMEYi NASIL YONLENDIRIR? 1,2,3
14. Hafta 25.12.2025 |KONULARIN TEKRARI 1,2,3
15. Hafta 03-11.01.2026 | FINAL SINAVI
16. Hafta
Blgme Arac Adet Tarin et otuna kot )
Yariyil Sonu Sinavi 1 03-11.01.2026 60 60
Yaryil igi Degerlendirmesi 100
Degerlendirme Ara Sinav(lar) 1 08-16.11.2025 40 40,0
Araglari Kisa Sinav(lar)
Proje(ler)
Odev(ler)
Laboratuvar
Diger
***  Hayatboyu Odrenme Programi (LLP) ~ *** | Ogretim Dili: Tiirkge
Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati
Teorik Saati Uygulama Saati
Ara sinav Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar Odev
Atolye Seminer
Alan Calismasi Sunum
Diger Bireysel Calisma
TOPLAM :




LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI - " MESLEK YUKSEKOKULU"

DERS iZLEME PROGRAMI  2025-2026 Bahar Yariyili

Haftalik Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Tiirii Saati Kredi ECTS Haftalik Giin ve Saati
T U L
ASLK206  PASTANE URUNLERI Zorunlu | 21 0|3 3 PERSEMBE / 12.00 - 13.50
Onkosul Dersi |- Onkosullu Dersi -
ﬁéretim Uyesi Asst. Prof. Dr. Nesrin Tuncay Ogrenci PAZARTESI 13.00/16.50 SALI09.00/10.50
Goriigme Giin ve | CARSAMBA 13.00/16.50 PERSEMBE 09.00/10.50-
E-posta ntuncay@eul.edu.tr Saati 14.00/16.50
Telefon 3821 Ofis / Oda No | AS111
Ogretim Uyesi | Telefon
Yardimailari
E-posta Ofis / Oda No

Dersin Amaci

Bu derste, gesitli hamur tekniklerini kullanarak farkli pastane iriinlerini hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir . Ogrencilerin; basit hamurlar ve 6zel hamurlari
tanimalari ve hazirlamalari, yéresel ve uluslararasi ekmekler, tatlilar ve kurabiyeler tiretmeleri, ayrica pastane ekipman ve aletlerini taniyarak uygun sekilde kullanmalari
hedeflenmektedir.

Ogrenim Ciktisi

Bu dersi basariyla tamamlayan 6grenciler;

 Basit hamur gesitlerini ve 6zelliklerini tanimlayabilme,

® Yagl hamur trlerini ve kullanim alanlarini agiklayabilme,

* Mayali hamur yapim prensiplerini kavrayabilme,

* Pismis hamur tekniklerini teorik olarak 6grenebilme,

* Kek/pasta yapiminda kullanilan malzeme ve yéntemleri tanimlayabilme,

® Kuru pasta gesitlerini ve tretim agamalarini siralayabilme,

* Yoresel ve uluslararasi tathlarin yapim tekniklerini agiklayabilme,

 Tart, tartélet, pay ve kis hamurlarinin hazirlanis prensiplerini kavrayabilme,

 Seker ve cikolata siisleme teknikleri hakkinda bilgi sahibi olma becerilerini kazanirlar.

1 |Yiyecek icecek Hizmetleri, Pastane Kalite Kontrol, MEB.
Ders Kitabi - - I
/ 2 |Temel Pastacilik: Kuram ve Uygulama - Ilkay Yilmaz, Nurten Beyter (Detayli yontem bilgileri igin).
ve/veya
Kaynaklar 3 |The Professional Chef - The Culinary Institute of America (CIA) (Uluslararasi mutfak ve teknikler igin).
4 |On Baking: A Textbook of Baking and Pastry Fundamentals - Sarah R. Labensky, Priscilla A. Martel, Eddy Van Damme (Uluslararasi pastacilik teorisi igin).
HAFTA Tarih KONULAR 1.1 Kaynak No - ilgili B6lim
1. Hafta 5.02.2026  |TEKNIK TERIMLER 1,2,3,4
2. Hafta 12.02.2026 |ALET VE EKiPMANLARI TANIMAK 1,2,3,4
3. Hafta 19.02.2026  |YORESEL URUNLER 1,2,3,4
4. Hafta 26.02.2026 |YORESEL EKMEKLER 1,2,3,4
5. Hafta 5.03.2026 ULUSLARARASI EKMEKLER 1,2,34
6. Hafta 12.03.2026 |KURABIYE VE KEKLER 1,2,3,4
7. Hafta 19.03.2026 |TART, TARTOLET 1,2,3,4
8. Hafta 26.03.2026  |KONU TEKRARI 1,2,3,4
9. Hafta 14'03/1:04'202 ARA SINAVLAR
10. Hafta 16.04.2026 |POGAGALAR 1,2,3,4
11. Hafta 23.04.2026 |TATLILAR 1,2,3,4
12. Hafta 30.04.2026 |ULUSLARARASI TATLILAR 1,2,3,4
13. Hafta 7.05.2026  |KATLI HAMURLAR 1,2,3,4
14. Hafta 14.05.2026  |KONU TEKRARI 1,234
15. Hafta 16-25.05.2025 |FiNAL SINAVLARI
Olgme Araci \ Adet \ Tarih Basari Notuna Yariyil ici Degerlendirme
[Final Sonu Sinavi [__1Adet | 16-25.05.2026 50 50
Yariyil I¢i Degerlendirmesi
Degerlendirme Ara Sinav(lar) 1 Adet 14.03/12.04.2026 25 25
Araglari Kisa Sinav(lar)
Proje(ler)
Odevller)
Laboratuvar 25 25
Digaor
*** Havatbovy Odrenme Proarami (ILP] 7~ I OFretim DIIT: TURKCE
Degerl. Araci Adet Ofrenci Isyiikii Saati Degerl. Araci Adet Ogrenci Isyiikii Saati
Teorik Saati 22 Uygulama Saati 22
Ara sinav 1 Yariyil Sonu Sinavi 1
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar 2 Odev
Atdlve Seminer
Alan Calismasi Sunum
IDiSor Birey:
TOPLAM :




LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI - "MESLEK YUKSEKOKULU"

"ASCILIK"

DERS iZLEME PROGRAMI  2025-2026 Giiz Yariyili

Haftalik Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Tiirii Saati Kredi ECTS Haftalik Giin ve Saati
T U/ L
ASLK 209  Dunya Mutfaklari 3100 3
Sali 12.00/13.50
Onkosul Dersi Onkosullu Dersi
Ogretim Uyesi | Asst. Prof. Dr. Nesrin Tuncay Ogrenci _
Goriigme Giin ve | PAZARTESI 10.00/11.50 CARSAMBA 10.00/11.50
E-posta ntuncay@eul.edu.tr Saati
Telefon 3821 Ofis / Oda No |AS111
Ogretim Uyesi Telefon
Yardimcilan
E-posta Ofis / Oda No

Dersin Amaci

Diinya Mutfaklari dersinin amaci, 6grencilere farkli kiltiirlerin mutfaklarini, yemeklerini, pisirme tekniklerini ve bu kilttirlerin tarihsel ve cografi gelisimini tanitmak, ayni zamanda
bu bilgileri profesyonel mutfaklarda uygulayabilecek becerileri kazandirmaktir. Bu ders, 6grencilerin diinya mutfaklarini ve beslenme aliskanliklarini anlamalarini, farkl mutfaklara
6zgu yemekleri hazirlayip servis etmelerini ve bu konularda arastirma yapabilmelerini hedefler.

Dersin Hedefleri

Bu dersin hedefleri; 6grencilerin, diinyanin farkli cografya ve kiltiirlerine ait mutfaklarin tarihsel gelisimini, temel karakterini, kullanilan malzeme ve pisirme tekniklerini
karsilastirmali olarak analiz edebilmesi; bu mutfaklara 6zgu otantik tarifleri, uygun arag-gereg ve yontemleri kullanarak profesyonel standartlarda hazirlayip sunabilmesi; ve kiiresel
beslenme aliskanliklari ile mutfak trendleri hakkinda elestirel bir bakis agisi gelistirerek, bu bilgiyi yaratici sekilde uygulayabilmesidir.

Dersin Amaci

Bu dersi basariyla tamamlayan 6grenci;

Segilen diinya mutfaklarinin (6rnegin Akdeniz, Uzak Dogu, Ortadogu, Latin Amerika) cografi, tarihsel ve kiltirel kdkenlerini agiklayabilecek,

Bu mutfaklarin karakteristik malzeme, baharat, pisirme yontemi ve sunum stillerini tanimlayip birbirinden ayirt edebilecek,

En az tig farkli kultire ait otantik birer ana yemek, meze ve tatliyi, hijyen ve giivenlik kurallarina uyarak bastan sona hazirlayip servise hazir hale getirebilecek,
Diinya mutfaklarina iligkin bir konuda arastirma yaparak, bulgularini sézlii veya yazil olarak etkili bir sekilde sunabilecek,

Farkl mutfak geleneklerinden edindigi teknik ve lezzet bilgisini, yeni ve yaratici tirtin gelistirme streglerine uyarlayabilecektir.

Ders Kitabi

1 DUNYA MUTFAKLARI I, ANADOLU UNiV. YAYINLARI

ve/veya 2 | DUNYA MUTFAKLARI Il, ANADOLU UNiV. YAYINLARI
Kaynaklar 3 |MUTFAK HiZMETLERi YONETiIMi, ANADOLU UNiV. YAYINLARI
HAFTA Tarih KONULAR 1.1 Kaynak No - ilgili B6lim
1. Hafta 23.09.2025 |MUTFAGIN KULTUREL KiMLIKTEKi ROLU 1,2,3
2. Hafta 30.09.2025 ITALYAN MUTFAGI 1,2,3
3. Hafta 7.10.2025  |FRANSIZ MUTFAGI 1,2,3
4. Hafta 14.10.2025  |iSPANYOL MUTFAGI 1,2,3
5. Hafta 21.10.2025 |GIN MUTFAGI 1,2,3
6. Hafta 4112025 |JAPON MUTFAGI 1,2,3
7. Hafta 08-16.11.2025 JVIZE SINAVI
8. Hafta 18.11.2025 HINDISTAN MUTFAGI 1,2,3
9. Hafta 25.11.2025 |MEKSIKA MUTFAGI 12,3
10. Hafta 2122025 |ORTADOGU (LUBNAN)MUTFAGI 1,2,3
11. Hafta 9.12.2025  |AFRIKA (FAS) MUTFAGI 1,23
12. Hafta 16122025  |BALKAN (TURKIYE) MUTFAGI 1,2,3
13. Hafta 23.12.2025 JVEGAN DUNYA MUTFAGI 1,2,3
14. Hafta 30.12.2025 KONULARIN TEKRARI 1,2,3
15. Hafta 03-11.01.2026 |FINAL SINAVI
16. Hafta
o e e
Yariyil Sonu Sinavi 1 03-11.01.2026 50 50
Yariyil igi Degerlendirmesi 100
Degerlendirme Ara Sinav(lar) 1 08-16.11.2025 25 25,0
Araglari Kisa Sinav(lar)
Proje(ler)
Odev(ler)
Laboratuvar 25 25,0
Diger
***  Hayatboyu Odrenme Programi (LLP) ~ *** | Ogretim Dili: Tiirkge
Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati
Teorik Saati Uygulama Saati
Ara sinav Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar Odev
Atolye Seminer
Alan Calismasi Sunum
Diger Bireysel Calisma
TOPLAM :




LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI

Meslek Yiiksek Okulu

ASCILIK & PASTACILIK BOLUMU DERS iZLEME PROGRAMI

2025-2026 Bahar Yariyili

Haftahk Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Turii Saati Kredi AKTS Haftahk GUn ve Saati
Tlu|tL
ASLK 252 YIYECEK HIZMETLERi YONETIMI Il Zorunlu 2] 2 3 7

Onkogul Dersi

Onkosullu dersleri

SALI 09:00-11:00

Ogretim Uyesi

Uzm. Filiz KANIOZ

Ogrenci Gériisme Giin ve Saati

Cuma 12:00-12:50

E-posta fkanioz@eul.edu.tr

Telefon Ofis / Oda No AS105
Ogretim Uyesi
Yardimcilari Telefon

E-posta Ofis / Oda No

Ders, mutfakta bigak kullanimi ve dograma teknikleri hakkinda temel bilgi ve beceriler kazandirmayi, dogru bigak tutma, giivenli kullanim, hijyen
Dersin Amac1 | standartlar1 ve uluslararas1 dograma teknikleri (Julyen, Batonnet, Brunoise vb.) ile profesyonel sunum hazirlama yetkinliklerini gelistirmeyi

amaglamaktadir.

Dersin Hedefleri | Dersi tamamlayan 6grenciler yemek servisi sektériinde kullanilan temel yemek pisirme becerilerinde yeterlilik gosterebilmelidir.

Mutfakta Uretim planlamasi hakkinda tartisarak gesitli 6rneklerle tretim surecinin planlanmasinin nemini tanimlayabilme,
* Mutfak hijyen ve sanitasyon kurallarini algilayarak 6nemini ve sakincalarini tanimlayabilme,
¢ Uluslararasi kesim tekniklerini ve kullanilan bigak gesitlerini taniyarak uygulayabilme,

¢ Regete kullanimi ve 6nemi hakkinda tartigsarak kullanim alanlarini 6rneklendirebilme,
* Sebze gesitlerini taniyarak 6zelligine uygun hazirlayabilme.

Ogrenim Ciktilan

Ders Kitabi 1 | Ogretim gorevlisi notlari
ve/veya 2 |Profesyonel Ascilik, Wayne Gisslen, 8. Baski Nobel Akademik Yayincilik, 2019.
Kaynaklar 3
HAFTA TARIH DERS KONULARI Ogrenme Ciktilarina Referans
Haftal 17/02/2026 Derse giris 1,2,34
Hafta2 24/02/2026 Makarna Hamuru — Temel Makarna Sekilleri 1,2,3,4
Hafta3 03/03/2026 Makarna Hamuru — Dolgulu Makarnalar 12,34
Haftad 03/10/2026 Makarna Hamuru — Renkli Makarna yapimi 12,34
Hafta5 17/03/2026 Piring Pisirme Teknikleri — Temel Pilav 12,34
Hafta6 24/03/2026 Piring Pisirme Teknikleri — Diinya Mutfaginda Pilavlar 12,34
Hafta7 31/03/2026 Piring Pisirme Teknikleri — Dinya Mutfaginda Pilavlar (Devam) 1,2,34
Hafta8 04/07/2026  |Ara Sinav
Hafta9 14/04/2026 Bulgur Pisirme Teknikleri —Soguk Kullanim 1,234
Haftal0 21/04/2026 Bulgur Pisirme Teknikleri — Sicak Kullanim 12,34
Haftall 28/04/2026 Tahil Pisirme Teknikleri— Piire Haline Getirme 1,234
Hafta12 05/05/2026 | Tahil Pisirme Teknikleri — Haslama 12,34
Hafta13 05/12/2026 | Tahil Pisirme Teknikleri—Soguk Kullanim 12,34
Haftal4 19/05/2026 TATIL
Hafta14 26/05/2026  |Final Sinavi
Degerlendirme Araglan Adet Tarih Basari Notuna
Katkisi (%)
Final Sinavi 1 26/05/2026 50
. . Yaryil ici Degerlendirmesi 50
Degerlendirme
Araglari Vize sinavi 1 4/7/2026 50 100.0
1. Vize Sinavi 50% Kisa Sinav
2. Final Sinavi 50% Projeler
Odevler
Labaratuar 7
Derse katiim
***  Hayat Boyu Ogrenme Programi (LLP) *** Ogretim Dili: Turkce
Degerlendirme Araglari Adet oérencsi:;:s Vil Degerlendirme Araci Adet Ogrenci Ders Yiikii Saati
Teorik Ders Saatleri 14 42 Odev
Teorik Ders icin Bireysel Calisma 14 42 Proje
Kisa Sinav Sunum
Kisa Sinav Hazirlik Calismasi Seminer
Uygulama / Laboratuvar Dersleri 14 42 Etiit
Uygulama On Hazirlik Galigmasi 14 42
Ara Sinav 1 15 Final Sinavi 1 15
Ara Sinav Hazirlik Galismasi 1 8 Final Sinavi Hazirlik Galismasi 1 15
TOTAL ;| 194
Recommended ECTS Credit (Total Hours / 30) : 6.47
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LEFKE AVRUPA UNIVERSITESI - "MESLEK YUKSEKOKULU"

"ASCILIK"

DERS iZLEME PROGRAMI  2025-2026 Giiz Yariyili

Haftalik Ders
Ders Kodu Ders Adi Ders Tiirii Saati Kredi ECTS Haftalik Giin ve Saati
T U/ L
ASLK 253 | Hijyen ve Sanitasyon 300 3
Sali 09.00/11.50
Onkosul Dersi Onkosullu Dersi
Ogretim Uyesi | Asst. Prof. Dr. Nesrin Tuncay Ogrenci _
Goriigme Giin ve | PAZARTESI 10.00/11.50 CARSAMBA 10.00/11.50
E-posta ntuncay@eul.edu.tr Saati
Telefon 3821 Ofis / Oda No |AS111
Ogretim Uyesi Telefon
Yardimcilan
E-posta Ofis / Oda No

Yiyecek igecek isletmelerinde hijyen ve sanitasyon hakkinda bilgiler verir. Hijyen ve sanitasyonun 6nemi, tanimlari, hijyen sanitasyon kural ve ilkeleri, mevzuatlar hakkinda bilgiler

Dersin Amaci icerir. Bunlara uylmadig takdirde olusabilecek tehlikeler, zehirlenmeler ve yapilmasi gerekenler anlatilir.

Bu dersin hedefleri, 6grencilerin gida isletmelerinde hijyen ve sanitasyonun temel kural, ilke ve yasal gerekliliklerini 6grenmesi; bu kurallara uyulmamasi sonucu olusabilecek gida
Dersin Hedefleri |kaynakli tehlikeleri ve zehirlenmeleri tanimlayabilmesi; ve bir isletmede temizlik, dezenfeksiyon, personel hijyeni ve hasere kontrolu gibi temel sanitasyon uygulamalarini planlayip
y6netebilmesidir.

Bu dersi basariyla tamamlayan 6grenci; yiyecek-igecek isletmelerinde hijyen ve sanitasyonun temel kavram, ilke ve yasal mevzuatini agiklayabilecek, bu kurallarin ihlalinin yol
acabilecegi biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri (gida zehirlenmeleri vb.) tanimlayabilecektir. isletmede gida giivenligini saglamak igin gerekli olan temizlik-dezenfeksiyon
prosediirlerini, personel hijyeni uygulamalarini ve hasere kontrol yéntemlerini uygulayabilecek ve denetleyebilecektir. Son olarak, olasi bir gida giivenligi krizi durumunda alinmasi
gereken acil 6nlemleri ve yasal bildirim sureglerini takip edebilecektir.

Ogrenim Ciktilan

Ders Kitabi 1 | Hijyen ve Sanitasyon, Mustafa Tayar
ve/veya 2 |Hijyen ve Sanitasyon El Kitabi 2018, Erasmus ve KA2 Genglik Alaninda Stratejik Ortaklik Projesi
Kaynaklar 3 | Personel Hijyeni, Mustafa Tayar
HAFTA Tarih KONULAR 1.1 Kaynak No - ilgili B6lim
1. Hafta 23.09.2025 |HIJYEN VE SANITASYON KAVRAMI VE ONEMI 1,2
2. Hafta 30.09.2025 |GIDA GUVENLIGi VE ONEMI 1,2
3. Hafta 7.10.2025  |BESIN HAZIRLAMADA HIJYEN iLKELERI 1,2,3
4. Hafta 14.10.2025  |BESIN KiRLiLIGINE YOL ACAN VE GUVENLIGINi BOZAN ETMENLER 1,2
5. Hafta 21.10.2025 | GIDA ZEHIRLENMESI VE iLK YARDIM 1,2
6. Hafta 411.2025  |SU HUYENI 12
7. Hafta 08-16.11.2025 |VIZE SINAVI
8. Hafta 18.11.2025  |PERSONEL HIJYENI 1,2,3
9. Hafta 25.11.2025 |GIDA iSLETMELERINDE HIJYEN VE SANITASYON UYGULAMALARI 1,2,3
10. Hafta 2122025  |BINA HIJYEN GUVENLIGI 1,2
11. Hafta 9.12.2025 HIJYEN KONTROL SISTEMININ ANAHTAR NOKTALARI 1,2
12. Hafta 16.12.2025 |TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON 1,2,3
13. Hafta 23.12.2025 |TEMIZLiIK VE DEZENFEKSIYON ASAMALARI 1,2,3
14. Hafta 30.12.2025 |KONULARIN TEKRARI 1,2,3
15. Hafta 03-11.01.2026 |FINAL SINAVI
e e
Yariyil Sonu Sinavi 1 03-11.01.2026 60 60
Yariyil igi Degerlendirmesi 100
Degerlendirme Ara Sinav(lar) 1 08-16.11.2025 40 40,0
Araglari Kisa Sinav(lar)
Proje(ler)
Odev(ler)
Laboratuvar
Diger
***  Hayatboyu Odrenme Programi (LLP) ~ *** | Ogretim Dili: Tiirkge
Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati Degerl. Araci Adet Ogrenci isyiikii Saati
Teorik Saati Uygulama Saati
Ara sinav Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav Proje
Laboratuvar Odev
Atolye Seminer
Alan Calismasi Sunum
Diger Bireysel Calisma
TOPLAM :




