GM203 - MUTFAK UYGULAMALARI | - Turizm Fakdltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolima
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu ders, 6grencilerin profesyonel mutfak ortaminda gerekli temel becerileri kazanmasini hedefler. Ders kapsaminda; mutfakta kullanilan arac-gereclerin givenli ve etkili
kullanimi, dogru kesim tekniklerinin uygulanmasi ve cesitli pisirme yontemlerinin (agartma, haslama, kizartma, 1zgara, buharda pisirme, firinlama vb.) pratik deneyimlerle
ogretilmesi amaclanmaktadir. Boylece 6grenciler gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda saglam bir uygulamali temel edinerek, mutfak ici uzmanlik ve 6zgiiven
gelistireceklerdir.

Dersin icerigi

Bu ders, dgrencilerin mutfak temel becerilerini gelistirmesi icin uygulamali egitim odaklidir. icerik kapsaminda; Profesyonel mutfakta hijyen ve giivenlik kurallari, Temel
mutfak terminolojisi ve dogru ekipman kullanimi, Bigak tiirleri ve kesim teknikleri (julienne, brunoise, mirepoix vb.), Temel pisirme yontemleri: kaynatma, haslama,
buharda pisirme, 1zgara, sote, firinlama, kizartma, Temel stok ve sos hazirlama teknikleri, Uygulamali ment calismalari ve sunum ilkeleri yer almaktadir. Bu kapsamda
ogrenciler, profesyonel mutfakta etkin ve bilingli calisma becerisi kazanirken yaratici ve disiplinli bir calisma aliskanligi da edinir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar
Profesyonel Ascilik/Wayne Gisslen Mutfak Bilimi/Dr. Stuart Farrimond
Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yontemleri

Ogretme Yoéntemleri: Anlatim (Teorik Bilgi Aktarimi), Gésteri (Demonstrasyon), Uygulamali Calisma (Pratik Uygulama), Soru-Cevap ve Tartisma, Takim Calismasi
Ogrenme Etkinlikleri: Teorik Bilgi Sunumlari, Gésteri (Demonstrasyon), Uygulamali Atélye Calismalari, Takim Calismalari, Video Analizi, Uriin Sunumu ve Sunum
Teknikleri, Akran Degerlendirmesi ve Geri Bildirim

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Kisisel Hijyen ve Kiyafet Zorunlulugu Ogrenciler, mutfakta hijyen kurallarina uymalidir. Sef ceket, &nliik, bone/sapka, kaymaz tabanli ayakkabi ve eldiven kullanimi
zorunludur. Givenlik Onlemleri Kesici ve sicak ekipmanlarla calisma sirasinda giivenlik talimatlarina uyulmalidir. Tiim 6grenciler ilk derslerde mutfak givenligi egitimi
alacaktir. Malzeme ve Arac-Gereg Temini Temel mutfak bicak seti, kesme tahtasi ve kiiclik mutfak araclari 6grenciler tarafindan temin edilmelidir. Gerekli malzemeler ders
oncesinde 6gretim elemani tarafindan duyurulur. Devam Zorunlulugu Dersin uygulama agirlikli olmasi nedeniyle %80 devam zorunlulugu vardir. Eksik katilim, 6grenme
ciktilarinda ciddi kayba yol acar. Kendi Sorumlulugunu Alma Ogrenciler calisma alanlarini temiz ve diizenli tutmali, uygulama sonunda hijyen kontrolii yapiimalidir.
Kaynak Kullanimi ve On Hazirlik Ogrenciler, egitmen tarafindan énerilen kaynaklardan (kitap, video, makale) ders éncesinde teorik hazirlik yapmalidir. Ogrenme siirecini
desteklemek icin temel gastronomi kitaplari ve teknik videolar kullanilabilir. Degerlendirme ve Geri Bildirim Ders sonunda performans degerlendirmesi, teknik dogruluk,
hijyen kurallarina uyum ve ekip calismasi kriterlerine gore yapilir. Akran degerlendirmesi ve 6gretim elemani geri bildirimi 6grenme stirecini destekler.

Dersin Verilisi

Ders, agirlikhi olarak uygulamali egitim yéntemleriyle yiritilir. Ogrenciler, profesyonel mutfak ortaminda bireysel ve grup calismalariyla temel pisirme tekniklerini
deneyimleyerek 6grenirler. Teorik bilgiler kisa sunumlar ve gorsel materyallerle desteklenir; ardindan egitmen tarafindan gosteri (demonstrasyon) yapilir ve 6grenciler
uygulamali pratiklerle konular pekistirir. Ders stirecinde aktif 6grenme yéntemleri (problem ¢6zme, senaryo temelli uygulamalar, akran degerlendirmesi) kullanilmakta,
hijyen ve giivenlik kurallari stirekli olarak vurgulanmaktadir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dr. Ogr. Uyesi Firdevs Yénet Eren

Program Ciktisi

. Mutfakta kullanilan arag-gerecleri tanir.

. Meyve, sebze, et, balik, kiimes ve av hayvanlari icin kesme tekniklerini bilir ve uygular.

. Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.

. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlars, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

. Alant ile ilgili fiziksel ortam, arac-geregleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
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Haftalik icerikler
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10

11

12

13

14

15
16

Hazirhik
Bilgileri

Profesyonel
Ascilik 1-130

Profesyonel
Ascilik 135-
152

Profesyonel
Ascilik 139,
156-168

Profesyonel
ascilik 139,
156-168

Profesyonel
Ascilik 169-
180

Profesyonel
Ascilik 225-
264

Profesyonel
Ascilk 741-
746

Profesyonel
Ascilik 443-
456

Profesyonel
Ascilik 343-
347,505-
564

Profesyonel
Ascilik 565-
630

Profesyonel
Ascilik 265-
336

Profesyonel
Ascilik 365-
373

Laboratuvar Ogretim Metodlan

Anlatim

Anlatim, Gosterim

Gosteri, Uygulamali Calisma
(Pratik Uygulama), Soru-
Cevap ve Tartisma, Takim
Calismasi

Gosteri, Uygulamali Calisma,
Soru-Cevap, Tartisma,
Bireysel Calisma

Gosteri, Uygulamali Calisma,
Soru-Cevap, Tartisma,
Bireysel Calisma

Gosteri, Uygulamali Calisma,
Soru-Cevap, Tartisma, Takim
Calismasi

Gosteri, Uygulamali Calisma,
Soru-Cevap, Tartisma, Takim
Calismasi

Gosteri, Uygulamali Calisma,
Soru-Cevap, Tartisma, Takim
Calismasi

Gosteri, Soru-cevap, Tartisma,
Workshop

Gosteri, Uygulamali Calisma,
Soru-cevap, Tartisma, Takim
Calismasi

Gosteri, Uygulamali Calisma,
Soru-cevap, Tartisma, Takim
Calismasi

Gosteri, Uygulamali Calisma,
Soru-cevap, Tartisma, Takim
Calismasi

Gosteri, Uygulamali Calisma,
Soru-cevap, Tartisma, Takim
Calismasi

Anlatim, Soru Cevap, Tartisma

Teorik

Mutfaga Giris, Mutfakta uyulmasi
gereken kurallar

Mutfak arag ve geregleri tanitimi,
Gida Guvenligi, is Givenligi, Hijyen
ve Sanitasyon, Beslenme, Mend,
Pisirme

Mise En Place, Besin isleme teknikleri

Temel Bigak Kesim Teknikleri, Stoklar

Temel Bicak Kesim Teknikleri, Stoklar

Temel Soslar/Baglayicilar

Corbalar

ARA SINAV

Yumurtalar

Et Uygulamalari |

Tavuk Uygulamalari |

Balik Uygulamalari |

Sebze Uygulamalari |

Baklagil ve Tahil Uygulamalari |

GENEL TEKRAR
FINAL SINAVI

Uygulama

Mise En Place, Besin isleme teknikleri
(Tursu, Salca, Recel vb. Hazirliklarr)

Temel Bigak Kesim Teknikleri (Jullienne,
brunuaz, vichy, mire poix, batonet vb.),
Stoklar (Sebze stok)

Temel Bigak Kesim Teknikleri (Jullienne,
brunuaz, vichy, mire poix, batonet vb.),
Stoklar (Kahverengi stok)

Espagnol Sos, Domates Sos, Besamel Sos,
Velit Sos, Hollandez Sos, Roux, Slurry,
Liason

Klasik Mercimek Corbasi, Kremali Mantar
Corbasi, Minestrone, Domates Corbasi,
Soguk Misir Corbasi

Fransiz/ispanyol Omleti, Pose Yumurta &
Hollandez Soslu Tost (Eggs Benedict),
omlet gesitleri, Cilbir, SGtlG Cirpilmis
Yumurta

Et Parcalama ve Bolimleri Workshop

Tim Tavuk Parcalama, Schnitzel, Patates
Garnitlr, Kaplama Teknikleri

Levrek Agma, Levrek Sarma, Corba, Levrek
Ceviche, Balik Stok, Tava

Pane ve Tempura kizartma, sote, roti,
haslama/Buhar, Miicver

Kuru fasulye-Pilav (tursu), Tavuklu Nohutlu
Pilav, Meyane pilavi, Bazlama



s Yukleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Vize 1 1,00

Final 1 1,00

Ara Sinav Hazirhk 3 4,00

Final Sinavi Hazirlik 4 7,00

Teorik Ders Anlatim 3 3,00

Derse Katihm 3 4,00
Uygulama / Pratik 3 11,00

Ders Oncesi Bireysel Calisma 3 4,00

Ders Sonrasi Bireysel Calisma 3 4,00

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhgi (%)
Ara Sinav 40,00
Final 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6limii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( IKINCi OGRETIM ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. PC. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC PC. PC PC PC PG PC PG PC PC.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

é.c. 5

P.C. 1: Adirlama ve turizm endustrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin agirlama ve turizm endustrisindeki yerini kavrar

P.C.2: Gastronomive Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
P.C.3: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
P.C.4: Ulusal ve uluslararasi gida glivenligi standartlarini bilir ve uygular.
P.C.5: Alaniileilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
P.C. 6: Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.
P.C. 7: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
P.C.8: Men planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendiler gelistirir.
P.C.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.
P.C. 10: icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.C. 11: Yiyecek buifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.C. 12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim strecleri bilir ve bu streclerde ortaya ¢ikabilecek
sorunlari ¢ozer.



P.C.13:
P.C.14:
P.C.15:
P.C.16:
P.C.17:
P.C.18:
P.C.19:
P.C.20:
P.C.21:
P.C.22:
P.C.23:
P.C.24:

P.C.25:

6.¢.1:
6.¢c.2:
6.¢.3:
0.C.4:

0.C.5:

Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.

Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yaziimlarini ileri diizeyde kullanir.

ingilizcede en az Avrupa Dil Portfdyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.

ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyi B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

Baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Yazili, s6zlu ve sozsuiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriinime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

Ataturk ilkeleri ve inkilaplari konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amacglarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saglkl ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
biylime, 9) sanayi, yenilikcilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdirilebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve Gretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve glicli kurumlar, 17) amaclar icin ortak gaba.

Mutfakta kullanilan arac-geregleri tanir.

Meyve, sebze, et, balik, kiimes ve av hayvanlari icin kesme tekniklerini bilir ve uygular.

Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Alant ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
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