TURK ve DUNYA MUTFAK KULTURU

1 Ders Adi: TURK ve DUNYA MUTFAK KULTURU
2 |Ders Kodu: TOTS024
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 3
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 Yonetim Kurullarinin gérevlendirdigi 6gretim
Elemanlari: elemanlari.
Ogr.Goér. Erdogan BOZAN
) Adres: UU. Harmancik Meslek Yuksekokulu
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: Tel: 0 (224) 294 26 92 (Dahili: 63123) Fax: 0 224 881 32 18
e-mail: ebozan@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Dinya mutfaklarindan érnekler esliginde mutfak kulttrd konusunda
bir anlayis olusturarak Turk mutfagini bu gercevede bir turistik Griin
18 |Dersin Amaci: olarak gdrmek ve pazarlamak amaciyla bir akis gelistirmektir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkist: Dgnya Mutfak kaltirlerinin gelisimini takip evderek.'l_'urk Mutfaginin
Dinya Mutfaklari arasinda yer almasini saglayabilir
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Dunya mutfaklarinin temel dzelliklerini ifade eder
2 Mutfak kiltirinan bir turistik Griin olarak tasarlanmasini
tartisir.
3 Tark mutfagini turizm amagh kullaniimasi konusunu
tasarlar
Tark mutfagi alaninda belli yemekleri pisirdigini gosterir.
Endustriyel mutfak uygulamalarini érneklendirir
6 Ana mutfaklardan belli yemeklerin pisirme, 6zelliklerini
ifade eder
7 Ana mutfaklardan belli yemeklerin sunum 6zelliklerini ifade
eder.
8 Ana mutfaklardan belli yemeklerin saklama 6zelliklerini
ifade eder
9
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta [DERS iICERIKLERI




Teorik Uygulama
1 I\/!_utf_agjm Tanimi, yeme-ig_me, yeme icmenin  [Mutfagin T_an|m|, yeme-igme, yeme icmenin kultdrel
kultarel boyutu ve islevleri boyutu ve islevleri
2 |Mutfak Kiiltiirii: Arap, Hint, iran Mutfaklari Mutfak kiiltiirii: Arap, Hint, iran Mutfaklari
3 |Mutfak Kulturd: Cin ve Tirk mutfaklar Mutfak Kultari: Cin ve Turk mutfaklari
4 Mutfak KUItUri{: A_me_rjka kltaSJ mutfagi, !\/qucf_ak KiJItiinJ: Amerika kitas1 mutfagi, Fransiz mutfag,
Fransiz mutfagi, Ingiliz mutfagi Ingiliz mutfagi
5 |Orta Asya- Osmanli-GUinimuz Turk mutfagi  |Orta Asya- Osmanli-Gunimuz Tadrk mutfagi
6 |Endustriyel mutfak, islevleri, gorev tanimlari  |Endustriyel mutfak, islevleri, gérev tanimlari
7 |Endustriyel mutfak bélimleri Endustriyel mutfak bélumleri
8 |Ara Sinav ve Genel Tekrar Uygulamalarda gorilen eksikliklerin gézlemlenmesi
9 |Endustriyel Mutfak uygulamalari Endustriyel Mutfak uygulamalari
10 |icecekler: Cay ve Kahve icecekler: Cay ve Kahve
11 |igkiler: Sarap ickiler: Sarap
12 |Mutfak- Beslenme Hijyen Mutfak- Beslenme Hijyen
13 [HACCP uygulamalari HACCP uygulamalari
14 |Tirk Mutfaginin Pazarlanmasi Tark Mutfaginin Pazarlanmasi
22 Mavis, Fermani (2003), Endiistriyel Yiyecek Uretimi,
Detaya Yayincilik.
Gokdemir, Ayhan (2005), Mutfak Hizmetleri Ydnetimi,
Eg;i;gggl’ RETSENSIET VERTELE I ?gfﬁgag"}%ge) Mutfak Savasi: Damak Zevkinin
eopolitigi, Ayrinti Yayinlari.
Belge, Murat (2001), Tarih Boyunca Yemek Kultrd,
lletisim Yayinlari
23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi 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
Y1l ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlar

Olgme ve degerlendirme, Bursa Uludag Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitim Ogretim Yonetmeligi
ilkelerine gbre yapiimaktadir.

24

AKTS / iS YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 2.00 28.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 10.00 10.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 12.00 12.00
Toplam is Yk 92.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.07
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 5 5 5 |5 5 3 5 4 5 5 4 5 5 5 5
OK2 4 |4 5 5 |5 5 5 4 3 4 4 4 4 5 5 5
OK3 5 5 5 5 |5 5 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3
OK4 5 5 5 5 |5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 4
OK5 5 5 5 5 |5 5 5 5 1 5 5 5 5 4 4 4
OK6 5 5 5 5 |5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5
OK7 3 3 3 3 |3 3 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5
OKs8 3 3 3 3 |2 3 3 5 4 5 5 4 5 5 5 5
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




