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SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
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(2022 - 2023) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Fizyon Mutfak ASC247 2 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
Konu

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
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Kiresellesme, diinyadaki yeni trendler

10 Flizyon mutfagi ve cikolata, pastacilik trunleri, Mutfak Uygulamasi

11 Flizyon mutfaginda yaraticilik, 6zgtn tarifler gelistirme, Mutfak Uygulamasi
12 Fiizyon mutfaginda interdisipliner calismanin 6nemi, Mutfak Uygulamasi
13 Flizyon mutfagina fonksiyonel yaklasim, Mutfak Uygulamasi

14 Fiizyon mutfagr Mutfak Uygulamasi

Program Ciktilari

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici disiinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

10 Profesyonel mutfaklarda caligabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

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

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PGC2 PGC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PGC11 PC12
Farkli mutfaklara ait yemekleri tek bir tabakta birlegtirir. = = = 5 > o = = = = =
Turk ve Dunya mutfaginda nyararlanarak fonksiyonel ve saglikli yemekler formulize eder. - - - - - - - - - - - -
Turk mutfagina ait yemekleri diinya mutfaklarinda kullanilan teknikleri kullanara kiyilestirir. = = = = - - - - - - - -
Farkli mutfaklara ait pisirme teknikleri tek tabakta birlestirir - - - - - - - - - - -
Farkll mutfaklara ait gida Grinlerini tek tabakta birlestirir - - = = = = = = - = -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337137
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