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GM112 - TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI Il - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolui
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amaci; 6grencilerin soslar, corbalar, etler, deniz Uriinleri, sebze ve meyveler ile mutfakta kullanilar
edinmelerini, bu Urin ve tekniklerin siniflandiriimasi, 6zellikleri, kullanim amaglar ve mutfak kiltirindeki y
saglamaktir. Ders kapsaminda 6grencilerin, mutfak tekniklerine iliskin temel kavramlari dogru sekilde yorur
planlama siireglerine ydnelik analitik diisinme becerileri gelistirmeleri ve mesleki etik, hijyen ve surdirileb
hedeflenmektedir.

Dersin icerigi
Bu derste soslar, corbalar, etler, deniz Urlnleri, sebzeler-meyveler, mutfakta kullanilan baharatlar, aromatik k
Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Uygulamali Yemek Yapma Temel Teknigi" Cemal Turkan ISBN: 9789751014313 MUTFAK UYGULAMALARI, P
MUTFAK SANATI Kavram ilkeler ve Uygulamalar, Prof. Dr. Serkan Sengiil, Prof. Dr. Mehmet Sarusik, Prof. Dr. «

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Bu dersin 6gretiminde agirlikh olarak teorik yontemler kullanilacaktir. Ders, 6gretim Uyesi tarafindan yapila
aciklanmasi ve gastronomi terminolojisinin 8gretilmesi icin gérsel-isitsel materyallerden yararlanilacaktir. O
ici tartismalar, soru-cevap etkinlikleri ve vaka analizleri gerceklestirilecektir. Ayrica okuma 6devleri, makale i
ogrencilerin 6grenme sirecine aktif katimi desteklenecektir.

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Ogrencilerin derse diizenli devam etmeleri ve aktif katiim gdéstermeleri dnerilmektedir. Ders kapsaminda el
kaynaklarin (kitap, makale, s6zliik) takip edilmesi yararli olacaktir. Uluslararasi gastronomi terminolojisinin ¢
yonelmeleri tavsiye edilmektedir. Teorik bilgilerin pratige aktarilabilmesi amaciyla 6grencilerin mutfak uygu
yararlanmalari tesvik edilmektedir. Ogrencilerin ders disinda mutfakla ilgili belgesel, video ve dijital iceriklel

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari
Yoktur

Dersin Verilisi

orglin egitim

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gor. Kader Parlak

Program Ciktisi

1. Temel mutfak kavramlarini ve terminolojisini tanimlar.

2. Fondlar, temel soslar ve sos tirevlerini siniflandirir ve aralarindaki iliskileri aciklar.
3. Corbalari icerik ve yapisal 6zelliklerine gore ayirt eder.

4. Et ve et Urlnlerini tirlerine ve yapisal ozelliklerine gore aciklar.

5. SGt ve sit Grlnlerinin cesitlerini ve mutfak kullanim alanlarini tanimlar.
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