1303- ASCILIK

ORTAK
DERSLER

IS SAGLIGI VE
GUVENLIGI

Is Giivenligi ve Isci Saglig

Cevre Koruma

Risk Onleme

IS ORGANIZASYONU
VE KALITE YONTEMI

Meslek Etigi

Is Organizasyonu

Sorun Tespiti ve Cozliimil

Kisisel ve Siirdiiriilebilir Gelisim

Kalite izleme,Degerlendirme ve Kontrol

Ekip Caligmasi

GIRISIMCILIK

Girisimcilik

Isletme Y®&netimi

Is Fikirlerinin Olustirulmasi

Isletmelerde Kurululus Yeri ve Kapasite

Isletme Plan1

GENEL TURIZM

fletisim Teknikleri

Turizm Hareketleri

On Biiro Hizmetleri

ORTAK ALAN
DERSLERI

TEMEL YIYECEK
URETIMI

Besin Gruplari

Hijyen Ve Sanitasyon ( Haccp)

Bulasik Yikama Ve Cop Atimi

GENEL HIJEN VE
GORGU KURALLARI

Kisisel Bakim

Gorgii Ve Protokol Kurallari

DAL DERSLERI

MUTFAK
UYGULAMALARI

Sebzeleri Pisirmeye Hazirlik

Fond Ve Temel Corbalar

Soslar

Salata Ve Salata Soslari

Makarnalar

Pilavlar

Sebze Garniturleri

Patates Garnitiirleri

Yumurta Pisirme

Etlerin Hazirlanmasi

Et Yemekleri 1

Et Yemekleri 2

Baliklar Ve Su Uriinleri

Diinya Mutfaklari

TATLI YAPIM
TEKNIKLERI

Hamur Tatlilart

Meyve Tatlilar

Suatla Tatlhilar

Tahil Tatlilar




GELENEKSEL MUTFAK

Tiirk Mutfagina Ozgii Dolma Ve Sarmalar

Tiirk Mutfagma Ozgii Pilavlar

Tiirk Mutfagina Ozgii Makarna Ve Mantilar

Tiirk Mutfagma Ozgii Tatlilar

Tiirk Mutfagma Ozgii Komposto Ve Hosaflar

Kibris Giris Yemekleri

Kibris Ana Yemekleri

Kibris Tatlilari

Kibris Tiirk Mutfaginin Recellerini Bilme ve
Pigirebilme

MUTFAK YONETIMI VE
DENETIMI

Menu Hazirlama

Meniiye Uygun Recete Hazirlama

Meniiye Uygun Icki Se¢imi

Meniiye Uygun Ordévr ve Mezeleri Hazirlama




