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. BILGE GOKIRMAK
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
16 |Koordinatér iletisim Bilgileri: ghilge@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Duinya mutfaklarindan érnekler esliginde mutfak kilttiri konusunda
bir anlayis olusturarak Turk mutfagini bu ¢ercevede bir turistik Grin
18 |Dersin Amaci: olarak gérmek ve pazarlamak amaciyla bir akis gelistirmektir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Dinya mutfaklarinin temel 6zelliklerini ifade eder
2 Mutfak kiltirinan bir turistik Griin olarak tasarlanmasini
tartisir.
3 Turk mutfagini turizm amacli kullaniimasi konusunu
tasarlar
Turk 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 Mutfagin Tanimi, yeme-igme, yeme igmenin  [Mutfagin Tanimi, yeme-igme, yeme icmenin kiltirel
kilturel boyutu ve islevleri boyutu ve iglevleri
2 |Mutfak Kkiltiri: Arap, Hint, iran Mutfaklari Mutfak kultiirii: Arap, Hint, iran Mutfaklari




Mutfak Kaltara: Cin ve Turk mutfaklari

Mutfak Kaltara: Cin ve Turk mutfaklari

Mutfak Kaltura: Amerika kitasi mutfag,
Fransiz mutfagi, Ingiliz mutfagi

Mutfak Kaltara: Amerika kitasi mutfagi, Fransiz mutfagy,
Ingiliz mutfagi

Orta Asya- Osmanli-Ginimduz Turk mutfagi

Orta Asya- Osmanli-Ginimduz Turk mutfagi

Endustriyel mutfak bolumleri

Ara Sinav ve Genel Tekrar

3
4
5
6 |Endustriyel mutfak, islevleri, gérev tanimlari
7
8
9

Endustriyel Mutfak uygulamalari

Endustriyel Mutfak uygulamalari

10 |igecekler: Cay ve Kahve
11 |igkiler: Sarap
12 [Mutfak- Beslenme Hijyen Mutfak- Beslenme Hijyen

HACCP uygulamalari

HACCP uygulamalari

Tark Mutfaginin Pazarlanmasi

Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger
Kaynaklar:

Mavis, Fermani (2003), Endiistriyel Yiyecek Uretimi,
Detaya Yayincilik.

Gokdemir, Ayhan (2005), Mutfak Hizmetleri Ydnetimi,
Detay yayincilik.

Boudan C. (2006), Mutfak Savasi: Damak Zevkinin
Jeopolitigi, Ayrinti Yayinlari.

Belge, Murat (2001), Tarih Boyunca Yemek Kiiltur,
iletisim Yayinlari

23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 0 0.00
Yil Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 2 100.00
Y1l i¢i gcalismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Bagariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlar

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 Disi Ders Calisma Siiresi (On ¢alisma, pekistirme)|6 5.00 30.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00

Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 8.00 8.00

Diger 0 0.00 0.00

Yariyill Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is Yiki 90.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.00

Dersin AKTS Kredisi 3.00




25 _ PROGRAM YETERLiLiP_(L_ERi_ iITE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 [PY4|PY5 |PY6 |[PY7|PY8|PY9 [PY10|PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 |PY16
OK1 1 1 1 1 2 1 1 0 1 0 0 4 0 0 0 0
OK2 1 1 1 1 1 1 1 0 1 0 0 4 0 0 0 0
OK3 2 2 1 1 1 1 1 0 1 0 0 4 0 0 0 0
OK4 1 2 1 1 1 1 1 0 1 0 0 4 0 0 0 0
OK5 1 1 1 1 1 1 1 0 1 0 0 4 0 0 0 0
OK6 1 1 1 1 1 1 1 0 1 0 0 4 0 0 0 0
OK7 1 1 1 1 1 1 1 0 1 0 0 4 0 0 0 0
OKs8 1 1 1 1 1 1 1 0 1 0 0 4 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢cok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiksek

Duzeyi:




