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GM204 - MUTFAK UYGULAMALARI Il - Turizm Fakdltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&IGmu
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amac, 6grencilerin temel mutfak uygulamalarinda kazandiklari becerileri ileri seviyeye tagimalarini saglamaktir. Ders kapsaminda; et, tavuk, balik, sebze,
baklagil ve tahil Grtnleriyle yapilan ileri seviye pisirme teknikleri, men gelistirme, tematik mutfak uygulamalari (izgara, fast food, sokak lezzetleri, vegan mutfak, deniz
Grlnleri), yaratici sunum teknikleri ve profesyonel mutfak akisi ele alinmaktadir. Ogrencilerin profesyonel mutfak ortaminda hiz, verimlilik, hijyen ve takim calismasi
becerilerini gelistirmesi hedeflenmektedir.

Dersin icerigi
Bu ders, uygulamali mutfak egitimine odaklanan ileri diizey bir derstir. icerik; baklagil-tahil uygulamalari, hamur isleri, ileri et ve tavuk pisirme yéntemleri, deniz Griinleri

uygulamalari, sebze pisirme teknikleri, menu cesitlendirme calismalari, steakhouse ve vegan ment 6rnekleri, sokak lezzetleri ve popliler trend yemeklerin hazirlanmasi
gibi konulari kapsamaktadir. Her hafta uygulamali mutfak calismalari ve Griin sunumlar yapilmaktadir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Profesyonel Ascilik — Wayne Gisslen (primary reference used in Mutfak Uygulamalari | icerikleriyle uyumlu) Mutfak Bilimi — Dr. Stuart Farrimond Temel gastronomi ve
teknik mutfak kitaplari Egitmen tarafindan onerilen video ve makale kaynaklari

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Anlatim (teorik bilgi aktarimi) Gésteri (demonstrasyon) Uygulamali mutfak calismalari Takim calismasi Soru—cevap ve tartisma Uriin sunumu ve degerlendirme Video
analizi Akran degerlendirmesi

Ders igin Onerilen Diger Hususlar

Ogrencilerin derse eksiksiz mutfak kiyafeti ile katilmasi zorunludur. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyum ders boyunca degerlendirilecektir. Kesici ve sicak ekipmanlarla
calisirken guivenlik kurallarina uyma ytkimlaligi vardir. Derse devam %80 zorunludur (uygulamali ders olmasi nedeniyle). Her uygulama sonrasi istasyon temizligi
ogrencinin sorumlulugundadir.

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari
Yoktur
Dersin Verilisi

Bu ders agirlikli olarak uygulamali olarak yuratulir. Teorik bilgiler kisa anlatimlarla desteklenir; sonrasinda egitmen tarafindan demonstrasyon yapilir ve 6grenciler
bireysel veya grup halinde uygulamali pratik gerceklestirir. Ders, aktif 6grenme yontemleri ile mutfak icerisinde gercek calisma ortami similasyonu seklinde islenir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dr. Ogr. Uyesi Durmus Ali Aydemir Dr. Ogr. Uyesi Firdevs Yénet Eren

Program Ciktisi

1. Sebzeler hakkinda bilgi sahibi olur ve sebze yemeklerini hazirlayabilir.
2. Sit ve yumurta urdnlerini bilir ve hazirlayabilir.

3. Cesitli soslar ve et/balik sulari hazirlayabilir.

4. Hamur hazirlama ve pisirme tekniklerini bilir.

5. Etler, baliklar ve et , balik yemekleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlari  Teorik Uygulama
1 https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021- So6zll, gorsel Kirmizi Et, Kimes
16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf ve uygulama Hayvanlari ve
anlatimi Deniz Uriinlerinin

So6zll, gorsel ozellikleri ve
anlatim ve  mutfakta

ogrenci kullanimi
uygulamalari
2 https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021- S6zll, gorsel  Kirmizi Et, Kimes
16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf ve uygulama Hayvanlari ve
anlatimi Deniz Uriinlerinin

Sézll, gorsel  ozellikleri ve
anlatimve  mutfakta
ogrenci kullanimi
uygulamalari



Sira Hazirlik Bilgileri

3

10

https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021-
16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf

https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021-
16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf
Verilen yemek recetelerine ¢alismak

https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021-
16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf
Verilen yemek recetelerine calismak

https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021-
16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf
Verilen yemek recetelerine calismak

https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021-
16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf
Verilen yemek recetelerine ¢alismak

https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021-
16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf
Verilen yemek recetelerine calismak

https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021-
16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf
Verilen yemek recetelerine calismak

Ogretim

Laboratuvar Metodlan

So6zll, gorsel
ve uygulama
anlatimi
So6zll, gorsel
anlatim ve
ogrenci
uygulamalari

Sézll, gorsel
ve uygulama
anlatimi
S6zIU, gorsel
anlatim ve
ogrenci
uygulamalari

Sézll, gorsel
ve uygulama
anlatimi
Sézll, gorsel
anlatim ve
ogrenci
uygulamalari

So6zll, gorsel
ve uygulama
anlatimi
So6zll, gorsel
anlatim ve
ogrenci
uygulamalari

Sézll, gorsel
ve uygulama
anlatimi
Sézll, gorsel
anlatim ve
ogrenci
uygulamalari

So6zll, gorsel
ve uygulama
anlatimi
Soézll, gorsel
anlatim ve
ogrenci
uygulamalari

S6zIU, gorsel
ve uygulama
anlatimi
Sozli, gorsel
anlatim ve
ogrenci
uygulamalari

Teorik

Ogrenci
uygulamalari
Ogrenci
uygulamalari
Kirmizi Et, Kimes
Hayvanlari ve
Deniz Uriinlerinin
ozellikleri ve
mutfakta
kullanimi

Temel yumurta
kullanimi ve
saklama kosullari
Temel yumurta
kullanimi ve
saklama kosullari
Temel soslar ve et
yemeklerinde
kullanimi

Baliklar ve diger
su Urlnlerinin
ozellikleri ve
mutfaklarda
kullanimi

Ogrenci
uygulamalari

Sebzeler, saklama
kosullari ve
cesitleri

Ara sinav

Sebze ve
gesitlerinin 6n
hazirligi ve
pisirme cesitleri

Sebzelerin diger
mutfak Grinleri
ile kullanimi
Sebzelerin
boreklerde
kullanimi

Uygulama

st rtnleri
ile ilgili
dgrenci
uygulamalari

Ogrenci
uygulamalari
I

Sutve
yumurta
yemekleri ile
ilgili 6grenci
uygulamalari
Ogrenci
uygulamalari
Sitve
yumurta
yemekleri ile
ilgili 6grenci
uygulamalari
Ogrenci
uygulamalari

Ogrenci
Uygulamalari

Ogrenci
uygulamalari
Ogrenci
Uygulamalari



Sira Hazirlik Bilgileri

Ogretim
Laboratuvar Metodlan

11 https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021- So6zll, gorsel

16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf

Verilen yemek recetelerine calismak

ve uygulama
anlatimi
S6zll, gorsel
anlatim ve
ogrenci
uygulamalari

12 https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021- Sézll, gorsel

16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf

Verilen yemek recetelerine ¢alismak

ve uygulama
anlatimi
S6zIU, gorsel
anlatim ve
ogrenci
uygulamalari

13 https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021- Sézll, gorsel

16V151-8-0-0-SV1-ebook.pdf

ve uygulama

Teorik

soslar

Sebzeleri garnitir
olarak kullanimi
ve sebze pureleri

Sebzelerin diger
mutfak Grtnleri
ile kullanimi ve
ornek yemekler
Soslar — devami
Yumurta ve
yumurtanin
mutfakta
kullanimi

Et/balik/ sebze
sulari

Verilen yemek recetelerine calismak anlatimi Uluslararasi
Sézll, gorsel mutfaklardan
anlatimve  yumurta
ogrenci yemekleri
uygulamalari érnekleri

14 https://ets.anadolu.edu.tr/storage/nfs/ASC205U_2021/ebook/ASC205U_2021- So6zll, gorsel Soslar ve
16V1S1-8-0-0-SV1-ebook.pdf ve uygulama yemeklerde

Verilen yemek recetelerine calismak anlatimi soslarin kullanimi
So6zlU, gorsel  Stoklar
anlatimve  kahvalti ve
ogrenci yumurta ile
uygulamalari hazirlanan

kahvaltilk sicak
yemekler
15 Final Sinavi

Final Sinavi
Final Sinavi

is Yikleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)

Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 1,00

Ders Sonrasi Bireysel Calisma 1 14,00

Ara Sinav Hazirhk 7 2,00

Final Sinavi Hazirlik 7 2,00

Final 1 1,00

Derse Katihm 14 3,00

Ara Sinav (Butliinlemede Kullanilan) 1 1,00

Diger 14 1,00

Degerlendirme

Aktiviteler
Ara Sinav

Final

Agirhgr (%)
40,00
60,00

Uygulama

Sebzelerin
diger mutfak
drtnleriile
kullanimi ve
ornek
yemekler
Ogrenci
uygulamalari

Sebze
yemekleri ve
sebzeli
borekler
Ogrenci
uygulamalari

Uygulamali
sos yapimi
Ogrenci
uygulamalari

Soslar ve
yemeklerde
soslarin
kullanimi
Ogrenci
uygulamalari

Uygulamali
et/balik suyu
hazirlama



Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Blimsi / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( IKINCi OGRETIM ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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4
4 2 3 2
3 2 2
4 2

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

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.

Ulusal ve uluslararasi gida gtvenligi standartlarini bilir ve uygular.

Alant ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

Meni planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendler gelistirir.

Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroll ve ment fiyatlandirmasi yapar.

icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tiretiminde cesitli icecekleri kullanir.

Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gérsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek Gretimi ile ilgili tiim suregleri bilir ve bu stireclerde ortaya cikabilecek
sorunlari ¢ozer.

Calisma alant 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 yazilimlarini ileri diizeyde kullanir.

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

ikinci bir yabana dilde en az Avrupa Dil Portféyii 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.

Bagskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Yazli, s6zli ve sozsliz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

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

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

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Surdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saghkl ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik

buytume, 9) sanayi, yenilikgilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdurilebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve tretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve gli¢lii kurumlar, 17) amaclar icin ortak ¢aba.



0.C. 1:  Sebzeler hakkinda bilgi sahibi olur ve sebze yemeklerini hazirlayabilir.
0.C.2:  Sit ve yumurta driinlerini bilir ve hazirlayabilir.

0.C.3: Cesitli soslar ve et/balik sulari hazirlayabilir.

0.C.4: Hamur hazirlama ve pisirme tekniklerini bilir.

0.C.5:  Etler, baliklar ve et balik yemekleri hakkinda bilgi sahibi olur.
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