GM113 - TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI | - Turizm Fakdiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Balimii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amac, 6grencilerin temel mutfak terminolojisi, ekipman kullanimi ve mutfak organizasyonuna dair saglam bir temel kazanmalarini saglamaktir. Ogrenciler,
bicak kullaniminda etkinlik ve dogrulugu artirmak adina dogru kesme tekniklerini 6grenecek; pisirme, besin isleme ve gida muhafaza yontemlerini gtivenli ve hijyenik
sekilde uygulayabilecek bilgi ve becerilere sahip olacaklardir. Ayrica, uluslararasi gastronomi terimlerine hakim olmalari hedeflenmektedir.

Dersin icerigi

Bu ders, temel mutfak bilgilerini kapsamakta olup mutfak ekipmanlarinin dogru kullanimi, mutfak organizasyonu, bicak kullanim teknikleri ve cesitli kesim yontemlerinin
dgretilmesini icerir. Ayrica temel pisirme yéntemleri, besin isleme ve gida muhafaza teknikleri uygulamali olarak ele alinir. Ogrencilerin mutfakta profesyonel bir bakis
agisi kazanmalari icin uluslararasi gastronomi terimleri de ders kapsaminda tanitilir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Profesyonel Ascilik/ Wayne Gisslen, Mutfak Bilimi/Stuart Farrmond MUTFAK SANATI Kavram ilkeler ve Uygulamalar, Prof. Dr. Serkan Sengiil, Prof. Dr. Mehmet Sarugik,
Prof. Dr. Oguz Tiirkay, Prof. Dr. Sevki Ulema, MUTFAK UYGULAMALARI, Prof. Dr. Semra Akar Sahingdz, Dr. Ogr. Uyesi Tufan Siiren

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Bu dersin 6gretiminde agirlikli olarak teorik yontemler kullanilacaktir. Ders, 6gretim Uyesi tarafindan yapilacak sunum ve anlatimlarla yurittlecek, kavramlarin
agiklanmasi ve gastronomi terminolojisinin égretilmesi icin gérsel-isitsel materyallerden yararlanilacaktir. Ogrencilerin konulari daha iyi kavrayabilmeleri amaciyla sinif ici
tartismalar, soru-cevap etkinlikleri ve vaka analizleri gerceklestirilecektir. Ayrica okuma &devleri, makale incelemeleri ve kisa kavramsal degerlendirmeler ile 6grencilerin
o6grenme surecine aktif katilimi desteklenecektir.

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Ogrencilerin derse diizenli devam etmeleri ve aktif katilim géstermeleri 6nerilmektedir. Ders kapsaminda ele alinan kavramlarin pekistirilmesi icin mutfakla ilgili temel
kaynaklarin (kitap, makale, s6zlik) takip edilmesi yararli olacaktir. Uluslararasi gastronomi terminolojisinin 6grenilebilmesi icin 6grencilerin yabanci dil kaynaklarina
yonelmeleri tavsiye edilmektedir. Teorik bilgilerin pratige aktarilabilmesi amaciyla 6grencilerin mutfak uygulamalarinda gézlem yapmalari ve sektorel deneyimlerden
yararlanmalari tesvik edilmektedir. Ogrencilerin ders disinda mutfakla ilgili belgesel, video ve dijital icerikleri takip etmeleri, 6grenme siirecine katki saglayacaktir.

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari

yoktur

Dersin Verilisi

Ders, agirlikli olarak teorik yéntemlerle yiritiilmektedir. Ogretim Uyesi tarafindan yapilan sunumlar ve anlatimlar temel &gretim yéntemini olustururken, gérsel-isitsel
materyaller ve kavram agiklamalari ile 6grenme siireci desteklenmektedir. Ogrencilerin konular pekistirmeleri icin soru-cevap, tartisma ve érnek vaka analizlerinden
yararlanilmaktadir. Ayrica, ders kapsaminda verilen okuma ddevleri ve makale incelemeleri 6grencilerin derse aktif katilimini ve kavramsal bilgilerini gelistirmelerini
saglamaktadir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gér. Kader Parlak

Program Ciktisi

. Temel mutfak kavramlarini, mutfagin bélimlerini ve mutfak ekipmanlarini agiklar.

. Uluslararasi gastronomi terminolojisini tanimlar ve mutfak uygulamalarinda dogru sekilde kullanir.

. Bicak tekniklerini uygular; temel dograma yéntemlerinde dogruluk, hiz ve giivenlik saglar

. Temel ve modern pisirme yontemlerini uygun tekniklerle uygular ve sonuclari degerlendirir.

. Gida isleme ve muhafaza yontemlerini hijyen ve gida glvenligi ilkelerine uygun olarak agiklar ve uygular.
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Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri
1
2  Profesyonel Ascilik

3 Mutfak Uygulamalari
1-113

4 Mutfak Sanati 61-88

6 mutfak Uygulamalari
211-227

7 mutfak Uygulamalari
211-227

9 Mutfak Uygulamalari
223-227

10 Geleneksel Besin
Saklama Yontemleri 4-
228

11 Geleneksel Besin
Saklama Yontemleri 4-
228

12 Geleneksel Besin
Saklama Yontemleri 4-
228

13 Geleneksel Besin
Saklama Yontemleri 4-
228

14 Dersin Ogretim
Elemaninin Ders
Notlari

15

16

is Yikleri

Aktiviteler

Vize

Final

Ara Sinav Hazirhk

Final Sinavi Hazirlik

Teorik Ders Anlatim

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Ders Sonrasi Bireysel Calisma

Laboratuvar Ogretim Metodlarn
Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, kavram analizi, video destekli
sunum, terminoloji kartlari, 6rnek olay

tartismasi

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Uygulamali gosteri, bireysel uygulama,

egitsel mutfak alistirmalar
Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma

Anlatim, Soru-Cevap, Tartisma Problem

¢dzme, vaka analizi

Teorik
Oryantasyon

Mutfak Kavrami, Mutfagin Tarihsel Gelisimi
Mutfak biliminin kapsami ve dersin teorik
gercevesi

Temel Mutfak Bilgileri (Mutfagin Boltmleri,
Mutfak Ekipmanlari vb.)

Profesyonel mutfak organizasyonu: roller, is
akislari ve ekipman iliskileri

Temel Dograma Teknikleri
Kesme becerilerinin temel prensipleri ve
guvenlik uygulamalari

Pisirme ve Isi Aktarimi

Pisirme Yontemleri
Nemli isida pisirme tekniklerinin uygulanmasi
ve degerlendirilmesi

Pisirme Yontemleri
Kuru isida pisirme yontemlerinin &6zellikleri ve
uygulama farkliliklari

Ara Sinav

Modern Pisirme Yontemleri

Besin isleme Teknikleri Besin islemede fiziksel
ve kimyasal degisimlerin analizi

Besin islemede modern yaklasimlar ve gida

guvenligi ile iliskisi

Gida Muhafaza Yontemleri

Gida Muhafaza Yontemleri

Uluslararasi Gastronomi Terimleri

Genel Tekrar

Final Sinavi

Sayisi Siiresi (saat)
1 1,00

1 1,00

1 3,00

1 3,00

14 2,00

14 1,00

14 1,00

Uygulama



Degerlendirme

Aktiviteler
Ara Sinav

Final

Agirhgi (%)
40,00
60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( IKINCi OGRETIM ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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P.C.22:

Agdirlama 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 glvenligi 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, kontroll ve ment fiyatlandirmasi yapar.

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

Yiyecek bufesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek Gretimi ile ilgili tim stregleri 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 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.
Bagskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

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

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



P.C. 23 : Ataturk ilkeleri ve inkilaplari konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

P.C. 24: Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

P.C. 25: Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saglikli 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:  Temel mutfak kavramlarini, mutfagin bélimlerini ve mutfak ekipmanlarini aciklar.
0.C.2: Uluslararasi gastronomi terminolojisini tanimlar ve mutfak uygulamalarinda dogru sekilde kullanr.
0.C.3:  Bicak tekniklerini uygular; temel dograma yéntemlerinde dogruluk, hiz ve giivenlik saglar

0.C.4: Temel ve modern pisirme yontemlerini uygun tekniklerle uygular ve sonuclari degerlendirir.

0.C.5: Gida isleme ve muhafaza yéntemlerini hijyen ve gida giivenligi ilkelerine uygun olarak aciklar ve uygular.
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