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(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Diinya Mutfaklari ASC249 3 2+2 4,0 Secmeli

Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Diinya mutfaklarinin karakteristik 6zelliklerini tanitmak, diinya mutfaklarindan yiyecekler hazirlama becerisi kazandirmak, uluslar arasi

mutfaklarda mewvecut yiyecekler hakkinda teorik bilgi aktarmak.
Dinya Mutfak Kilttirti, Frans iz Mutfagy, Italyan Mutfagi, ispanyol Mutfag, Ingiliz ve Balkan Mutfaklari, iskandinavve Rus Mutfaklari, Orta ve

Ders Ierigi Kuzey Amerika Mutfag, Meksika Mutfag, Giiney Amerika Ulkeleri Mutfaklari hakkinda bilgiler ve uygulamalar.

Ders \eren Ogr. Gor. Burak CITAK

Ders Kaynaklari Ainley, S. (2014). Diinya Mutfagi, Ders Slaytlari

Hafta Konu

1 Duinya Mutfak Kultrt

2 FransizMutfagi, italyan Mutfag

3 Ispanyol Mutfag), Ingiliz ve Balkan Mutfaklari, iskandinav ve Rus Mutfaklari

4 Orta ve Kuzey Amerika Mutfaklari, Meksika Mutfagi, Gliney Amerika Mutfag

5 FransizMutfagi Uygulamasi

6 italyan Mutfagi Uygulamasi

7 ispanyol Mutfagi Uygulamasi

8 Ara sinav. ispanyol Mutfagi Uygulamasi

9 ingilizMutfagi Uygulamasi

10 iskandinav Mutfagi Uygulamasi

11 Rus Mutfagi Uygulamasi

12 Uzak Dogu Mutfagi Uygulamalari

13 Orta ve Kuzey Amerika Mutfaklart Uygulamalari

14 Meksika Mutfagi Uygulamasi

Ders is Yukii Calisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
G6dem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim gcaligsmasi Laboratuar 2 10
Ara Sinav1 10 1
D&nem Sonu Uygulamasi 10 1

Ders is Yiikii: 96
AKTS (Ders is Yiikii/ 25.5): 3,76

Program Ciktilari
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, meslegdinde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saghgdi ve guvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite stirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, giincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascilik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢cézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri dlizeyinde, yazili ve s62U iletisim yoluyla etkili bir bigcimde sunabilir ve anlasilir bir bigimde ifade edebilir.

Ascllik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak igin ekip Uyesi olarak sorumluluk alr.

Kariyer ydnetimi ve yagsam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aantile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agamalarinda toplumsal, bilimsel, kulturel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirlig, pisirilmesi, susleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini éreklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayh bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.



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

PG PG PG PG PG PG PC PG PG PG PG PG PG PG PG
Ders Ogrenme Giktis: PG1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
Cesitli mutfak kllttrlerine has pisirme ydntemlerini 6grenilir 3 Ojlo|jo0fOofoOo|-|5&5]0]0|0[0|S5]|-]-]-
Cesitli mutfak kilttrlerinde kullanilan arag gereg ve malzemeleri tanir. 3 o o0 o o o o 5 o o o o 5 - - -
Cesitli mutfak kultirlerinde meveut yiyecekleri o mutfak kilturiine 6zgi sekilde 3 o0 0o 0o 0 0 0 5 0 0 0 0 5 - - -
hazrlar ve sunar.
Cesitli mutfak kiltirlerinin sofra kiltirlerini ve 6gun gesitlerini 6grenir 0 o o o o o o0 5 o0 o0 O o 5 - - -
Cesitli tlkelerin mutfak kiltirint gelenek ve géreneklerini 6grenir 0 o o o o o o 5 o0 o0 O O &5 - - -

Ortalama Deger 1,8 0 0 0 0 0 0 5 0 0 0 0 5 - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370990


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370990
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