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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Vejetaryen Mutfak ASG237 3 2+1 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac Vejetaryen mutfaginin irdelenerek, vejetaryen yasam bigiminin ve vejetaryen yemeklerinin 6gretilmesi.
- Vejetaryenligin tanimi, tercih nedenleri, ekonomik ve saglik boyutlari, vejetaryenizmin beslenmedeki yeri, vejetaryenler igin yeterli ve dengeli
Ders Ierigi yemek recetelerinin gelistiriimesi, farkl mutfak kiltirlerinin vejetaryen beslenme tarzna uygun olarak diizenlenmesi 6gretilir.
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Hafta Konu
1 Vejetaryen beslenme 6zellikleri
2 Vejetaryen beslenme gesitleri ve 6zellikleri
3) Vejetaryen beslenme gesitleri ve 6zellikleri
4 Vejetaryen beslenmenin insan saghgi agisindan incelenmesi
5 Vejetaryen mutfagin 6zellikleri
6 Vejetaryen Mutfak: Baslangiclar, 6zellikleri, receteleri
7 Vejetaryen Mutfak: Corbalar, 6zellikleri, regeteleri
8 Ara sinav
9 Vejetaryen Mutfak: Salatalar, 6zellikleri ve regeteleri
10 Vejetaryen Mutfak: Ana yemekler, 6zellikleri ve receteleri
1" Vejetaryen Mutfak: Ara sicaklar, 6zellikleri ve regeteleri
12 Vejetaryen Mutfak: Mezeler, 6zellikleri ve receteleri
13 Vejetaryen Mutfak: Tatlilar, 6zellikleri ve regeteleri
14 Diinya mutfagi ve vejetaryen yemek drnekleri

Program Ciktilari

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢dzme 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 meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye 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 Araligy)

Ders Ogrenme Giktis PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12
Vejetaryen beslenmenin tanimini yaparak temel 6zelliklerini agiklar. = = - = = - - - - - -
Vejetaryen beslenme cesitlerini ve 6zelliklerini agiklar. - - - - - - - - - - -
Vejetaryen beslenmenin ile saglikli beslenme ile iligkisini aciklar. = = - - - - - - - - -
Vejetaryen mutfak kiltiriinuin tanimini yaparak temel ézelliklerini agiklar. - - - - - - - - - - -
Vejetaryen mutfak yemek regeteleri dzelliklerini aciklar. = - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337178
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