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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



ASCILIK - DERS KATALOG TANIMLARI

ASLK101 Yiyecek Uretimi |

Ogrencilerin mutfaga ilk adimu olarak nitelendirilebilecek bir igerige sahiptir. Mutfak ekipman ve
malzemelerini tamma, temel dograma teknikleri, sebzeleri hazirlama dograma ve saklama, sebze
garnitiirlerini pisirme usulleriyle hazirlama, patates garnitiirleri, kahvaltilik yumurtalar ile ilgili
konular1 i¢ermektedir

ASLK153 Mutfak Yonetimi

Mutfak ve mutfak yonetimi kavramui, mutfak hiyerarsisi, mutfak kiiltiirleri, mutfagin islevleri ve
boliimleri, mutfagin fiziksel 6zellikleri, mutfak arag¢lari, mutfakta iiretim siireci, liretim planlama,
mutfakta glvenlik ile ilgili konulari igerir.

SHZY101 Beslenme ilkeleri

Bu ders 6grencilere beslenmenin temel prensiplerini 0gretmeyi, beslenme bilimini, besin
gruplarim ve besin piramidini 6gretmeyi amaglar. Makro besin 6gelerini (karbonhidrat, protein ve
yaglar) ve mikro besin Ogelerini (vitamin, mineraller ve su), kimyasal yapilar1 ve viicuttaki
kullammmlariyla, simflandirmalariyla birlikte Ogretmeyi amaglar. Ayrica besin giivenligi
prensipleri, gida etiketleri ve gida giivenilirligi yasalari hakkinda bilgi vermeyi amaglar.

ASLK102 Yiyecek Uretimi I
Temel gorba teknikleri, temel soslarinyapimi, temel pisirme teknikleri ile et, tavuk ve balik isleme,
tabaklama, siisleme, garnitiir kullanimu ile temel sicak ve soguk mutfak uygulamalarim kapsar.

ASLK108 Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Teknikleri

Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumu ile ilgili temel teknikler, et suyu, stok hazirlama,
salatalar, etler, sebzeler, hamur isleri, tatlilar ile ilgili temel iiretim uygulamalarim ve muhafaza
etme yontemlerini icermektedir.

ASLK154 Mutfak Cesitleri
Personel mutfagi ve personel yemegi meniisii, kurum mutfagi, yerel mutfak yemekleri, yerel
mutfagt yonetmek, alakart mutfaklar, alakart yemekleri, soslari ve garnitiirleri konularint igerir.

ORTK106 Turkce

Bu derste, yazi dilinin ve yazili iletisimin temel 6zellikleri, yaz1 dili ile sozlii dilin arasindaki
farklar, Yazil1 ve sozIli anlatim; 6znel anlatim, nesnel anlatim, paragraf tiirleri, metnin tamm ve
metin tilirleri, yazili anlatim, yazili anlatim, planli yazma agsamalar1 (konu, konunun
sinirlandirilmasi, amag, bakis acisi, ana ve yan diislincelerin belirlenmesi, yazma plam hazirlama,
kagit diizeni) bilgilendirici metinler lizerinde kuramsal bilgiler: 6rnekler {izerinde ¢aligsmalar ve
yazma uygulamalari, bir metnin 6zetini ve plamint ¢ikarma, yazili uygulamalardaki dil ve anlatim
yanliglarim diizeltme.ve s6zlii anlatim uygulamalar1 islenmektedir.

ORTK108 Tarih

Bu derste, Tiirk Ulusu’nun kurtaricisi, Cumhuriyetin kurucusu, diinyanin ender yetistirdigi asker
ve devlet adamu, devrimci ve diistiniir Atatiirk’tin hayat hikayesinin yant sira, bir imparatorlugun
cokiisli, Tirk Ulusu’nun Atatiirk’tin 6nderliginde kahramanlik destanlar1 yaratarak bagimsizligini
savunusu, geng ve dinamik Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurulusu ve bu Cumhuriyetin hizla ytikselisi
“Tiirk inkilab1” ad1 verilen biiyiik atilim ve degisikliklerin ne kadar zamana sigdirildig ve bu
inkilaplarin 6nemi vurgulanmakta ve Atatiirk ilkeleri anlatilmaktadir.



ASLK200 Staj
Ogrencilerin aldiklar1 bilgileri uygulamaya doniistiirecekleri yaz stajidir.

ASLK205 Menu Plan Stratejileri

Genel menii ve 6zel meniilerin planlanmasi yeterliligi kazandirmak amaclanmaktadir. Menii,
standart yemek recetesi, Uriin maliyeti ¢ikarma, tabldot menii planlama, Ala carte menu
planlanma, ziyafet meniileri, menii karti, kalp damar hastalar1 i¢in menii, sindirim sistemi
hastaliklarinda i¢in menii, diyabet hastaliginda uyulacak menii, sporcu meniisii, ¢ocuk ve geng
meniisii, yaslilar i¢in menii planlama ve vejeteryan meniisii konularini igerir.

ASLK207 Malivet Kontrolu

Bu ders Uretilen mal ve hizmetlerin malivetlerinin belirlenmesi, malivet kontroll, malivet -
verimlilik standartlarinin saptanmasi, incelenmesi, ve degisken maliyet sistemi, isletmenin tiretim,
satig, finansman ve yonetim masraflarim hesaplamak ve kontrol edebilme konularini igerir.

ASLK209 Diinya Mutfaklan

Farkli cografyalarda hakim olan mutfaklar1 ve bu mutfaklara ait tarifler, pisirme ve gida hazirlama
yontemlerini igerir. Ogrenciler farkli cografyalarda kullamlan gida malzemelerini tamr, kullamr
ve bu mutfaklarin kiiltiirlerini, tarihi gelisimini, hizmet ve servis anlayislarim anlar.

ASLK?251 Yiyecek Hizmetleri Yonetimi |

Sicak veya soguk servis edilen zeytinyagli yemekler, meze yapim teknikleri, meniilerin baslangig
kismint olusturan yemeklerin yapimu, piring ve makarna pisirme teknikleri, ileri diizey et, tavuk
ve deniz mahsulleri igleme ve pisirme teknikleri, soguk ve sicak mutfak uygulamalarlm igerir.

ASLK253 Hijyen ve Sanitasyon

Gida Endiistrisinde hijyen ve sanitasyon kavramlari ve Onemi, kontaminasyon kaynaklar1 ve
Onlenmesi, temizlik ve sanitasyon uygulamalari, personel hijyeni, temizlik malzemeleri, sanite
ediciler, bocek kontrolii, gida endiistrisinde kullanilan suyun Ozellikleri ve dezenfeksiyon
konularim igerir.

ASLK206 Pastane Urunleri

Basit hamur ile borekler hazirlama,, milfoy hamuru hazirlama, milféy hamuru ile yapilan {iriinler,
ekmek cesitleri hazirlama, ekmek dekorlari, pogaca /corek /simit g¢esitleri, pizza cesitlerini
hazirlama, pismis hamurdan iiriin hazirlanmasi, kek ¢esitleri hazirlama, yas pasta hazirlama, kuru
pasta hamurlarindan {iriinler hazirlamak, siitlii tatlilar, Ozel Tirk Tathilari (Helva, Asure vb.)
hazirlama, dondurma ve sorbe ¢esitleri, uluslararas1 mutfaklardan tatli gesitleri, tart, tartdlet, pay
ve kis hazirlama, sekerleme ile siisleme konularim igerir.

ASLK208 Yoresel Mutfaklar

Yoresel mutfak kiiltlirlinii  arastirarak bu yorelerin yemeklerini hazirlamak yeterliklerini
kazandirmak amaglanmaktadir. Orta Anadolu Mutfagi, Orta Anadolu Mutfagt Yemekleri, Dogu
Anadolu Bolgesi Mutfagi, Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi Yemekleri, Gilineydogu Anadolu,
Mutfagi, Giineydogu Anadolu Mutfagi Yemekleri, Akdeniz Mutfagi, Akdeniz Mutfagr Yemekleri,
Ege Mutfagi, Ege Mutfagi Yemekleri, Karadeniz Bolgesi Mutfagi, Karadeniz Bolgesi Mutfagi
Yemekleri, Trakya Mutfagr ve Trakya Mutfagi Yemeklerini kapsar.

ASLK?252 Yiyecek Hizmetleri Yonetimi 1l

Sous-Vide pisirme teknigi, kizartma teknikleri, sakatat pisirme teknigi, kofte pisirme teknigi,
braising ve tiitsileme tekniklerinin yer aldig, teknik bilgilerin ve ileri diizey mutfak
uygulamalarinin agirlikta oldugu bir ders igerigine sahiptir.



ISGL202 is Saghg ve Giivenligi

Bu ders kapsaminda farkli disiplindeki 6grencilere, saglikli ve giivenli ¢aligma ortamu i¢in alinmast
gereken tedbirlerin, ¢alisanlarin bedensel, ruhsal ve sosyal yonden iyilik hallerinin en iistiin
diizeyde tutulmasi, siirdiiriilmesi ve gelistirilmesi i¢in yapilmasi gereken diizenlemeler ile,
calisanlarin iste karsilastiklari tehlikelerin azaltilmasi icin getirilmis ylikiimliiliiklere ait teknik
kurallarin 6gretilmesi hedeflenmektedir. Bu dersin amaci gelecegin yonetici ve c¢alisanlarina is
yerlerinin ¢alisanlarinsaglig ve yasam giivenligi yamnda, is yerlerinin mal ve techizat giivenligini
de korumayr 6gretmeyi amaglamaktadir.



