TARIF GELISTIRME ve SUNUM TEKNIKLERI

1 |Ders Adi: TARIF GELISTIRME ve SUNUM TEKNIKLERI
2 |Ders Kodu: ASLS212
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 4
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 1.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 [Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatori: Ogr. Gér. ERDOGAN BOZAN
15 Dersi Veren Diger Ogretim Meslek Yuksekokullari Yénetim Kurullarinin gérevilendirdigi 6gretim
Elemanlari: elemanlari.
Ogr.Goér. Erdogan BOZAN
T T Do Adres: UU. Harmancik Meslek Yuksekokulu
16 [Koordinatdr lletisim Bilgiler: Tel: 0 (224) 294 26 92 (Dahili: 63123) Fax: 0 224 881 32 18
e-mail: ebozan@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Genel mutfak teknikleri geleneksel ve diinya mutfaklarinin bilgileri
teknikleri 6zellikleri pisirme sekilleri Grtnleri ile beraber yaraticiligi
18 [Dersin Amaci: on planda tutarak yeni Urtin ve recete gelistirme 6zgun tatlar
prezantasyonlar olusturarak mesleki beceri ve yaraticilik kazanmak
hedeflenmektedir.
. : - . Yaraticiligini gelistirip yeni tGrGnler tasarlama ve var olan lokal
19 [Dersin Mesleki Gelisime Katkisi: urtinleri global olarak yorumlama becerisi kazanir
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
Tarif gelistirme ve sunum teknikleri hakkinda bilgi verir.
2 Et yemeklerinin servisi hakkinda bilgi verir.
3 Etlerin garnittr sos uyumu ile birlikte armoni olarak
servisini aciklar.
4 Sebze yemeklerinin tek bagina veya baska bilesenler ile
servis seklini agiklar.
Ozgiin malzemeler kullanarak méni uyum ve siralama
5 PO
hakkinda bilgi verir.
6 Tirk ve diinya mutfak bilgilerini birlestirerek 6zgln tarifler
ve bufeler geligtirir.
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS i(}ERiKLERi
Teorik Uygulama




Tarif gelistirme ve sunumun 6zellikleri ve

1 yapim teknikleri Tarif gelistirme ve sunumun 6zellikleri ve yapim teknikleri
orbalarda tarif gelistirme ve sunum teknikleri|Corbalarda tarif gelistirme ve sunum teknikleri
2 Corbalarda tarif gelisti teknikleri|Corbalarda tarif gelisti teknikleri
3 Et yemeklerinin recetelerinin gelistirimesi ve |Et yemeklerinin regetelerinin gelistiriimesi ve sunum
sunum teknikleri teknikleri
4 |sebze yemeklerinin regetelerinin gelistiriimesi Seb_ze y_emeklermln regetelerinin gelistiriimesi ve sunum
T oo teknikleri
ve sunum teknikleri
5 Makarna!arm gelistirilmesi ve sunum Makarnalarin gelistiriimesi ve sunum &zellikleri
Ozellikleri
6 Ozglin malzemelerle tarif gelistirme sunum Ozglin malzemelerle tarif gelistirme sunum &zellikleri black
Ozellikleri black box modeli box modeli
7 Ozgiin malzemelerle tarif gelistirme sunum Ozgiin malzemelerle tarif gelistirme sunum &zellikleri black
Ozellikleri black box modeli box modeli
Kofte ve hamur isi yemeklerinin gelistiriimesi |Kofte ve hamur isi yemeklerinin gelistiriimesi ve sunum
8 |ve sunum teknikleri teknikleri
Kofte ve hamur isi yemeklerinin gelistiriimesi |Kofte ve hamur isi yemeklerinin gelistiriimesi ve sunum
9 |ve sunum teknikleri teknikleri
10 Turk Mutfaginda 6zgun receteler olusturma | Turk Mutfaginda 6zgun regeteler olusturma ve sunum
ve sunum teknikleri teknikleri
11 Turk Mutfaginda 6zgun receteler olusturma | Turk Mutfaginda 6zgun recgeteler olusturma ve sunum
ve sunum teknikleri teknikleri
12 |Acik bife yapim teknikleri Acik bife yapim teknikleri
13 [Dinya Mutfaginda 6zgin tarif gelistirme ve  [Diinya Mutfaginda 6zgin tarif gelistirme ve sunum
sunum teknikler teknikler
14 Tatll_lardg RS SIS V0 ST Tathlarda regete gelistirme ve sunum teknikleri.
teknikleri.
22 Loftus, D. (2012). Around the World in 80 Dishes : Classic
Recipes from the World's Favourite Chefs. Atlantic Books,
New York. Lang, Harvey, J. (2006). Larousse
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Gastronomique : World's Greatest Culinary Encyclopedia.
Kaynaklar: Potter, Paris.
Dunya Mutfaklari Atlasi;NTV Yayinlari
Yemek tadinin Tarihi,Oglak Yayinlari
23 |Degerlendirme

YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00

Kisa Sinav 0 0.00

Odev 0 0.00

Y1l Sonu Sinavi 1 60.00

Toplam 2 100.00

Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00

Finalin Basariya Orani 60.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

Olgme ve degerlendirme, Bursa Uludag Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitim Ogretim Yonetmeligi
ilkelerine gore yapilmaktadir.

24

AKTS / iS YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuki (Saat)
Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Digi Ders Calisma Siresi (On galisma, pekistirme)[11 3.00 33.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 6.00 6.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is Yk 91.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.03
Dersin AKTS Kredisi 3.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 5 3 4 5 |5 4 4 3 5 5 3 4 5 3 4 5
OK2 4 |4 5 4 |3 5 5 4 4 4 5 3 3 5 5 5
OK3 5 (4 |5 |5 |5 4 3 |5 |5 |5 5 5 4 4 4 4
OK4 5 5 5 5 |5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
OK5 5 |4 5 3 |5 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5
OK6 5 5 5 5 |5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢cok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




