GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI

1 [Ders Adi: GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
2 |Ders Kodu: GMB5342

3 |Ders Turt: Secmel

4 |Ders Seviyesi Yuksek Lisans

5 |Dersin Verildigi Yil: 1

6 |Dersin Verildigi Yariyil 2

7 |Dersin AKTS Kredisi: 6.00

8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 3.00

9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 0.00

10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0

11 [Dersin Onkosulu: -

12 |Dersin Dili: Tirkce

13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze

14 |Dersin Koordinatorii: Dog. Dr. BIGE INCEDAYI
15 Dersi Veren Diger Ogretim Doc. Dr. Bige INCEDAYI

Elemanlari:

Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bélimii
16059 Gorikle/Bursa

16 |Koordinator iletisim Bilgileri: Tel: 0224 2941504

Fax: 0224 2941402

e-posta: bige@uludag.edu.tr

17 |Dersin WEB adresi:

Gastronomi kavrami, yemek sanati, dinya mutfaklari, mutfak
18 [Dersin Amaci: yonetim organizasyonu, maliyet kontrolu gibi konularda detayli bilgi
verilmesidir.

Ogrenci diinya mutfaklari, yemek sanati, toplu beslenme sistemleri,

19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi: menl planlama, maliyet kontroll gibi konularda bilgi edinir.

20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:

1 Ogr_er_lci gastronomi ve yemek sanati konusunda bilgi
sahibi olur.
Ogrenci Tirk ve diinya mutfaklarini tanir.
Ogrenci beslenmede meni planlamanin énemini kavrar
4 Ogrgr)ci ydnetim ve maliyet kontroll konularinda fikir
sahibi olur.
Ogrenci akademik bir sunum yapma becerisi kazanir.
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21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 |Gastronominin tanimi




2 Temel yemek pisirme teknikleri

Tark mutfagi ve uygulamalari

Dunya mutfaklari ve uygulamalari

Mutfak yonetimi

Menu planlama

Yiyecek-icecek otomasyon sistemleri

Yiyecek ve iceceklerde maliyet kontroli
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Hijyen ve gida guvenligi

10 |Restoran yonetimi ve yiyecek-icecek servisi

11 |Fiziksel tasarim

12 |Ogrenci sunumlari

13 |Ogrenci sunumlari

14 |Ogrenci sunumlari
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Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger
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Ankara, 183 s.
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Menu Planlama. Ekin Basim, Yayim, Dagitim, Bursa, 404
S.

Altinel, H., 2011. Menu Yonetimi ve Menl Planlama.
Detay Yayincilik, Ankara, 220 s.
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Personel Hijyeni. Detay Yayincilik, Ankara, 142 s.
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Yuksekokulu Yayin No: 21. Izmir. 32 s.

23 |Degerlendirme

YARIYIL iCi CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 0 0.00

Kisa Sinav 0 0.00

Odev 1 50.00

Y1l Sonu Sinavi 1 50.00

Toplam 2 100.00

Yil ici calismalarinin Basariya Orani 50.00

Finalin Basariya Orani 50.00

Toplam 100.00




Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

Odev sunum kalitesi ve derse katihm diizeyi

24 |AKTS /iS YOKU TABLOSU
ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 3.00 42.00
Uygulamali Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 3.00 42.00
Odevler 1 30.00 30.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 0 0.00 0.00
Diger 1 35.00 35.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 30.00 30.00
Toplam is YUk 179.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 5.97
Dersin AKTS Kredisi 6.00
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 5 2 3 |2 3 2 2 2 0 0 0 0 0 0
OK2 5 5 2 3 |2 3 2 2 2 0 0 0 0 0 0
OK3 5 5 2 3 ]2 3 2 2 2 0 0 0 0 0 0
OK4 5 5 2 3 |2 2 5 2 2 0 0 0 0 0 0
OK5 4 |4 2 5 ]2 5 2 2 5 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek

Duzeyi:




