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	Dersin Kodu
	Dersin Adı
	HAFTALIK
	Dersin İşlenişi

	
	
	Teorik
	Uygulama / Labaratuar
	Toplam Ders Saati
	AKTS
	

	
	
	
	
	
	
	Teorik
	Uygulama

	
	
	
	
	
	
	Uzaktan
%
	Yüzyüze
%
	Uzaktan
%
	Yüzyüze
%

	Turizm İşletmeciliği ve Otelcilik Yüksekokulu / Gastronomi ve Mutfak Sanatları

	17105
	Genel Turizm
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	17107
	İkinci Yabancı Dil (Almanca I)
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	17109
	Gastronomi Bilimine Giriş
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	17180
	İngilizce I
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18101
	Yiyecek İçecek İşletmelerinde Genel Muhasebe
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18113
	Pişirme Hazırlığı ve Yöntemleri I
	3
	1
	4
	5
	100
	-
	100
	-

	18115
	Ekmek ve Hamur Üretimi
	3
	1
	4
	5
	100
	-
	
	

	18103
	Pazarlama İlkeleri
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18117
	Baharat Bilimi
	2
	1
	3
	4
	100
	-
	100
	-

	17108
	İkinci Yabancı Dil (Almanca II)
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	17110
	Yiyecek-İçecek İşletmelerinde Yönetim ve Orga...
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	17280
	İngilizce II
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18114
	Pişirme Hazırlığı ve Yöntemleri II
	3
	1
	4
	5
	100
	-
	100
	-

	18116
	Pastacılık ve Çikolata Üretimi
	3
	1
	4
	5
	100
	-
	100
	-

	18122
	Yiyecek-İçecek İşletmelerinde Finansal Yöneti...
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18104
	Turizm Ekonomisi
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18118
	Küresel Turizm Hareketleri
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18120
	Moleküler Gastronomi
	2
	1
	3
	4
	100
	-
	100
	-

	18301
	Soğuk Mutfak ve Mezecilik I
	3
	1
	4
	5
	100
	-
	100
	-

	18303
	Temel Mutfak Teknikleri
	3
	1
	4
	5
	100
	-
	100
	-

	18305
	İkinci Yabancı Dil Almanca III
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18307
	Müşteri İlişkileri Yönetimi
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18309
	İngilizce III
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18106
	Hukukun Temel Kavramları
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18341
	Restoran Tasarımı ve Analizi
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18343
	Yiyecek İçecek Stilistliği ve Fotoğrafçılığı
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18345
	Uygarlık Tarihi
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18402
	Soğuk Mutfak ve Mezecilik II
	3
	1
	4
	5
	100
	-
	100
	-

	18404
	Temel Mutfak Teknikleri II
	3
	1
	4
	5
	100
	-
	100
	-

	18406
	İkinci Yabancı Dil Almanca IV
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18408
	Mutfak Hijyeni ve Sanitasyon
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18410
	İngilizce IV
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18442
	İçecek Bilimi
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18444
	Yöresel Anadolu Mutfağı
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18446
	Gastronomi Tarihi
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18448
	Beslenme ve Diyet
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18501
	Yiyecek İçecek İşletmelerinde Pazarlama
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18503
	Dünya Mutfakları I
	3
	1
	4
	6
	100
	-
	100
	-

	18505
	Gastronomi Kültür Mirası
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18507
	Osmanlı Mutfağı
	2
	1
	3
	4
	100
	-
	100
	-

	18509
	Bilgisayar Uygulamalı Maliyet Yönetimi ve Reç...
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18541
	Turizm Coğrafyası
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18545
	Vejetaryen Mutfak
	2
	1
	3
	4
	100
	-
	100
	-

	18547
	Yiyecek İçecek İşletmelerinde Servis Teknikle...
	2
	1
	3
	4
	100
	-
	100
	-

	18642
	Stratejik Yönetim
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18602
	Mutfakta Yeni Trendler ve Yöntemler
	2
	1
	3
	4
	100
	-
	100
	-

	18604
	Dünya Mutfakları II
	3
	1
	4
	6
	100
	-
	100
	-

	18606
	İnsan Kaynakları Yönetimi
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18608
	Tüketici Davranışları
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18610
	Araştırma Yöntemlerinde Veri Analizi ve Yorum...
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18543
	Yiyecek İçecek İşletmelerinde Girişimcilik
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18644
	Tabak Süsleme Sanatı
	2
	1
	3
	4
	100
	-
	100
	-

	18646
	Turizm Sosyolojisi
	3
	0
	3
	4
	100
	-
	
	

	18648
	Pizza ve Pidecilik
	2
	1
	3
	4
	100
	-
	100
	-



