GM403 - DUNYA MUTFAKLARI | - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari BoIimi
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin temel amac, 6grencilere diinya mutfak kiltirind tanitmak ve 6zellikle Avrupa mutfaklarina ait yemeklerin hazirlanisini hem teorik hem de uygulamali olarak
ogretmektir. Ders kapsaminda, farkli cografyalarin mutfak kdlturlerinin arastiriimasi, tanitiimasi ve bu mutfaklardan secilmis yemeklerin hazirlanmasi tizerinde
durulmaktadir. Ayrica, 6grencilerin yeni yemek receteleri tasarlama becerilerini gelistirmeleri, gastronomi alaninda yenilikci yaklasimlar ortaya koymalari ve mesleki
gelisimlerine katki saglayacak faaliyetler ytriitmeleri hedeflenmektedir. Bu sayede 6grenciler, hem kdiltiirel gesitlilige dair farkindalik kazanacak hem de uluslararasi
mutfak uygulamalarinda profesyonel yeterlikler edineceklerdir.

Dersin icerigi

Fransa mutfag), italya mutfag, ingiltere mutfagl, Almanya mutfagi, Yunan mutfag), Rus mutfags, ispanya Mutfak Kiiltiirli, Balkan Mutfak Kiltiird, iskandinav Mutfak
Kaltard,

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar
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Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yontemleri

S6zIU, gorsel anlatim ve uygulama

Ders i¢in Onerilen Diger Hususlar

Ders hem uygulamali hem de teorik olarak islenmektedir.

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilan

yoktur

Dersin Verilisi

Orglin Egitim

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gor. Kader Parlak

Program Ciktisi

. Avrupa mutfaklarinin tarihsel, kilttrel ve cografi temellerini agiklar.

Fransiz mutfak tekniklerini uygular ve érnek yemekleri hazirlar.

ispanyol mutfaginin karakteristik &zelliklerini tanimlar ve érnek yemekler hazirlar.

Kuzey Avrupa (iskandinav) mutfak kiiltiiriint analiz eder ve érnek trtinler olusturur.

ingiliz mutfak kiilttrlerini bilir ve yemeklerini yapar

Balkan mutfak kulttrtni karsilastirmali olarak degerlendirir ve uygulama yapar.

Rus mutfak kalttrtnd tanir ve yemeklerini yapar.

Diinya Mutfak Kultirlerini bilir, flizyon uygulamalar yapar ve yaratic, yenilik¢i sunumlar cikartabilir.

italyan mutfagina 6zgi pisirme yéntemlerini kullanarak Griinler Gretir.

Uluslararasi mutfak kulttrlerine yonelik olumlu tutum gelistirir ve kiltirel cesitliligi mesleki etik cercevesinde yorumlar.
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Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlan Teorik Uygulama
1 Haftanin konusu ile ilgili kaynak Anlatim Duinya mutfaklarina giris,
okumasi cografi-kltirel etki
analizleri
2 Haftanin uygulama menisi hakkinda Sozla, Uluslararasi temel mutfak Espanyol, besamel, domates, veliite, hollandez
arastirma ve tarif inceleme Haftanin gorsel kurallarini bilir, bes temel  sos ve tiirevlerinin yapimi
konusu ile ilgili kaynak okumasi anlatim ve soslari ve yemeklerini

uygulama vyapar.

3 Haftanin uygulama menisi hakkinda Sozli, Fransiz mutfagi kalttrd Fransiz mutfagindan érnek yemekler (Cesitli
arastirma ve tarif inceleme Haftanin gorsel kisler, Ratatouille, Sufle, Sogan ¢orbasi, Cesitli
konusu ile ilgili kaynak okumasi anlatim ve krep cesitleri, Béarnaise ve Hollandaise soslari)

uygulama

4 Haftanin uygulama mentisu hakkinda Sozli, italyan Mutfak kiltari italyan mutfagindan érnek yemekler (Cesitli
arastirma ve tarif inceleme Haftanin gorsel makarna turleri, Risotto, Pizza cesitleri,
konusu ile ilgili kaynak okumasi anlatim ve Minestrone corbasi, Tiramisu, Panna Cotta)

uygulama

5 Haftanin uygulama mensi hakkinda Sozla, ispanyol Mutfak Kiltiri  ispanyol mutfagindan érnek yemekler (Paella,
arastirma ve tarif inceleme Haftanin gorsel Tapas cesitleri, Gazpacho, Tortilla Espafiola,
konusu ile ilgili kaynak okumasi anlatim ve Churros, Sangria)

uygulama



Sira Hazirlik Bilgileri

6 Haftanin uygulama mentsi hakkinda
arastirma ve tarif inceleme Haftanin
konusu ile ilgili kaynak okumasi

7 Haftanin uygulama menisi hakkinda
arastirma ve tarif inceleme Haftanin
konusu ile ilgili kaynak okumasi

9 Haftanin uygulama menisi hakkinda
arastirma ve tarif inceleme Haftanin
konusu ile ilgili kaynak okumasi

10 Haftanin uygulama mendisi hakkinda

arastirma ve tarif inceleme Haftanin
konusu ile ilgili kaynak okumasi

11 Haftanin uygulama mentsi hakkinda

arastirma ve tarif inceleme Haftanin
konusu ile ilgili kaynak okumasi

12 Haftanin uygulama mendisi hakkinda

arastirma ve tarif inceleme Haftanin
konusu ile ilgili kaynak okumasi

13 Haftanin uygulama mendisi hakkinda

arastirma ve tarif inceleme Haftanin
konusu ile ilgili kaynak okumasi

14 Haftanin uygulama mendisi hakkinda

arastirma ve tarif inceleme Haftanin
konusu ile ilgili kaynak okumasi

15 Haftanin uygulama mendsi hakkinda

arastirma ve tarif inceleme Haftanin
konusu ile ilgili kaynak okumasi

16

is Yukleri

Aktiviteler

Vize

Final

Uygulama / Pratik

Derse Katihm

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Ders Sonrasi Bireysel Calisma

Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma

Degerlendirme

Aktiviteler
Ara Sinav
Final

Uygulama / Pratik

Laboratuvar

Ogretim
Metodlan
Sozli,
gorsel

anlatim ve
uygulama

Sozla,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozla,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozla,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozli,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozla,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozli,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozla,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozli,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Teorik

Alman Mutfak kdlttra

Konularin Tekrari

Ara Sinav

ingiliz Mutfak Kiltiird

Yunan mutfak kaltira

iskandinav Mutfak Kilttrs

Balkan Mutfak Kultira

Rus mutfak Kalttra

Avusturya Mutfak Kulttra

Konu Tekrari

Final

Agirhigi (%)

40,00
20,00
40,00

Uygulama

Alman mutfagindan 6rnek yemekler
(Bratwurst, Sauerkraut, Pretzel, Schnitzel,
Kartoffelsalat, Schwarzwalder Kirschtorte)

ingiliz mutfagindan érnek yemekler (Fish and
Chips, Shepherd's Pie, Roast Beef with
Yorkshire Pudding, English Breakfast, Scones,
Trifle)

Yunan mutfagindan &rnek yemekler
(Moussaka, Souvlaki, Dolmades, Tzatziki,
Greek Salad)

iskandinav mutfagindan érnek yemekler
(Gravlax, Smarrebrad, Kéttbullar, Pickled
Herring, Danish Pastry, Kringle)

Balkan mutfagindan 6rnek yemekler (Burek,
Cevapi, Tarator, Shopska Salata, Sarma,
Tulumba Tathsi)

Rus mutfagindan 6rnek yemekler (Borscht,
Pelmeni, Blini, Beef Stroganoff, Olivier Salatasi,
Pirozhki)

Avusturya mutfagindan érnek yemekler
(Wiener Schnitzel, Tafelspitz, Apfelstrudel,
Kaiserschmarrn, Gulasch, Sachertorte)

Sayisi Siiresi (saat)
1 1,00
1 1,00
14 3,00
14 3,00
14 1,00
14 1,00
14 1,00



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

Alani 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, kontrolli ve ment fiyatlandirmasi yapar.

icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde 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 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 Portféyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

ikinci bir yabanci 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.
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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 goriinime 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 Strdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saglikl 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 glicli kurumlar, 17) amaclar icin ortak gaba.

Avrupa mutfaklarinin tarihsel, kilttrel ve cografi temellerini agiklar.

Fransiz mutfak tekniklerini uygular ve 6rnek yemekleri hazirlar.

ispanyol mutfaginin karakteristik 6zelliklerini tanimlar ve 6rnek yemekler hazirlar.

Kuzey Avrupa (iskandinav) mutfak kiiltiiriini analiz eder ve érnek Griinler olusturur.

ingiliz mutfak kdltarlerini bilir ve yemeklerini yapar

Balkan mutfak kdlttrtinG karsilastirmali olarak degerlendirir ve uygulama yapar.

Rus mutfak kilttrinG tanir ve yemeklerini yapar.

Duinya Mutfak Kultarlerini bilir, fizyon uygulamalar yapar ve yaratici, yenilikgi sunumlar cikartabilir.

italyan mutfagina 6zgu pisirme yéntemlerini kullanarak Griinler retir.

Uluslararasi mutfak kulttrlerine yonelik olumlu tutum gelistirir ve kulttrel cesitliligi mesleki etik cercevesinde yorumlar.
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