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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Fizyon Mutfak ASC247 3 2+2 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Ogrencilerin farkli kiltirlere ve cografyalara ait diinya mutfaklarini tek bir tabakta birlestirerek yenilikgi ve 6zgiin yemek formdilleri

gelistirmeleri amaglanir.
Flizyon mutfaginin kapsami, molekuler gastronomi, flizyon mutfagi-molekiler gastronomi iligkisi, flizyon mutfagi mendileri, yaratici yemek

Ders Ierigi formuilleri, fizyon mutfagi ile fonksiyonel yemek formailleri
Can, A, Siinnetcioglu, S., and Ozaya, F.D. 2012. Fiizyon Mutfagi Uygulamalarinin Gastronomi Turizminin Gelisimine Katkisi. 13. Ulusal
Ders Kaynaklari . .
Turizm Kongresi. Antalya
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Dersin isleyis plani, amaci ve igeriginin agiklanmasi, flizyon mutfagi kavrami, tarihgesi ve ortaya cikisi 6grenilir.
Flizyon mutfaginin gastronomi turizmine faydasi, Tirk ve diinya mutfaklarinin karsilastirmali olarak incelenmesi, uygulanan teknikler, kullanilan malzemeler.
Asya, Afrika, Arupa'da kullanilan teknikleri

Kuzey Amerika, Ortadogu mutfaklari ve kullanilan teknikler

Fiizyon mutfaginin sinifiandirimasi, fizyon mutfagi temel trainleri, Mutfak Uygulamasi

Molekiler gastronomi, molekiler gastronomi ve flizyon mutfadr iliskisi, Mutfak Uygulamasi

Fizyon mutfagi ve surdurilebilirlik

Ara sinav. Flizyon mutfagi ve strdirulebilirik

Kiresellesme, diinyadaki yeni trendler

Flizyon mutfagi ve cikolata, pastacilik trunleri, Mutfak Uygulamasi

Flizyon mutfaginda yaraticilik, 6zgtn tarifler gelistirme, Mutfak Uygulamasi

Fiizyon mutfaginda interdisipliner calismanin 6nemi, Mutfak Uygulamasi

Flizyon mutfagina fonksiyonel yaklasim, Mutfak Uygulamasi

Fiizyon mutfagr Mutfak Uygulamasi
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Ascilik ile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agilama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme ydntemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik meslegi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is glivenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik davranislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

Soguk mezeler-salatalar hazrlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkl tilke mutfaklarina ait mendlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklar, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklar, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilttrel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayisi1 hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin sinirlandinimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

Edinilen teorik ve pratik bilgiler is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)

Ders Ogrenme Giktisi PGC1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PC7 PG8 PG9 PC10 PG11 PG12 PG13
Farkli mutfaklara ait yemekleri tek bir tabakta birlestirir. = o = o = o - = - = = - -

Turk ve Dlinya mutfaginda nyararlanarak fonksiyonel ve saglikli yemekler formilize eder. - - - - - - - - - - - - -

Tirk mutfagina ait yemekleri diinya mutfaklarinda kullanilan teknikleri kullanara kiyilestirir. - > = o = o - o - - - - -

Farkli mutfaklara ait pisirme teknikleri tek tabakta birlestirir - - - - - - - - - - - - -

Farkli mutfaklara ait gida drunlerini tek tabakta birlestirir - = = = = = = > - > > - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir’296202
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