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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 301-Tabak Dizayni ve Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Siisleme Sanati

Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 4 3 5 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Denge, hareket, nokta, golge, balans gibi temel sanat kavramlarin
tabak siislemede uygulatabilmeyi, uluslararast kabul gormiis mutfak
akimlarini, tabak dizayni anlayislarini, tabak prezentasyonu kavramini
ve prezentasyonda dikkat edilmesi gereken temel unsurlari, klasik ve
modern  sunum  tekniklerini  Ogretmeyi ve uygulatabilmeyi
amaglamaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Yemek tabaginda denge, hareket, nokta, simetri, asimetri, golge,
yiikseklik gibi kavramlar1 6grenerek uygulayabileceklerdir,

Tabak prezentasyonu kavramini 6grenerek prezente asamalar1 ve bu
asamalarin  ortaya ¢ikaracagi  basarili  yemek = sunumlarim
uygulayabilecektir.

Diinyada kabul goren mutfak akimlarii 6grenerek bu akimlarin ortaya
cikardig1 yaklagimlari yemek sunumlarina uyarlayabilecektir.

Klasik ve modern sunum tekniklerini  Ggrenerek  tabak
prezentasyonunda kendi tisluplarini olusturacaklardir.

Tiirk mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin sunumunu 6grenecek, modern
Tiirk mutfagml uygulayabilecektir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak
: . . (%) Katki
Isaretleyiniz

1. Ara Smavi X 40
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Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Smmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan

1 Prezentasyon kavrami, tabak siisleme sanati, gastronomide sanatsal ¢alisma drnekleri

2 Tabakta alg1, renk, denge, birlik, odak noktasi, gélge, yiikseklik olusturma, Tiirk ve diinya mutfaginda
uygulanan tabak siisleme uygulamalari

3 Diinyada kabul goren mutfak akimlarinda tabak prezentasyonu ve siisleme

4 Tabakta negatif alan, bos alan, renk uyumu, geometrik sekil kullanimi, hazir form kullanma
uygulamalari, simetri ve asimetri olusturma ve tabak degerlendirme-elestirme ¢alismalari

5 Pigirme tekniklerinin tabak prezentasyonuna etkileri, farkli pigsirme teknikleri ile tabak dizayni

6 Temel soslar ve diinyada en c¢ok kullanilan sos g¢esitlerinin tabaga yerlestirilmesi, sos ¢ekme
calismalari

7 Et yemeklerinde tabak prezentasyonu ve siisleme sanati, dizayn ve prezente ilkelerinin et yemeklerine
uygulanmasi

8 Ara Sinav

9 Kiimes hayvanlar ile yapilan yemeklerde tabak prezentasyonu ve siisleme sanati, dizayn ve prezente
ilkelerinin kiimes hayvanlar1 yemeklerine uygulanmasi

10 Deniz iirlinleri ile yapilan yemeklerde tabak prezentasyonu ve siisleme sanati, dizayn ve prezente
ilkelerinin deniz iiriinleri yemeklerine uygulanmast

11 Cikolata dekorlari, meyve dekorlari, meyve-sebze iizerinde dekor uygulamalari, Tatli tabaklarinda
prezentasyon ¢alismalari

12 Flizyon mutfak, nouville akim1 ve 6zgiin iislup uygulamasi

13 Molekiiler mutfakta prezente ¢alismasi

14 Menii ¢alismasi, 6zgiin prezentasyon ¢alismasi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 303-Tiirk Mutfagi Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 4 3 5 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Mutfak-kiiltiir iliskisi baglaminda Tiirk mutfaginin olusum evresinden
glinlimiize kadar gecirdigi siirecleri, mutfak kiiltiiriiniin olusumunda
yasanan degisimleri, Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiirinde yer alan
tirtinlerin hazirlanis bi¢imlerini, Tiirk mutfaginda yer alan pisirme
tekniklerinin 6grenilmesi ve uygulanmasi, bolgelerde yer alan farkl
pisirme, hazirlama ve sunum  tekniklerini = &gretmek  ve
uygu layabilmelerini saglayabilmek amaglanmaktadur.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Tirk mutfak kiiltiiriniin olusum evrelerini 6greneceklerdir.

Tirk mutfaginda izlerine rastlanan medeniyetlere ve etnik yapilara ait
mutfak kiltiiriinii 6greneceklerdir.

Tirk mutfak  kiiltiirinde yer alan  pisirme  tekniklerini
uygulayabileceklerdir.

Tirk mutfaginda uygulanan saklama yontemlerini
uygulayabileceklerdir.

Biiyik  Selcuklu  Devleti'nden = miras  kalan  yemekleri
uygulayabileceklerdir.

Anadolu  Selguklu  Devleti’nden = miras  kalan  yemekleri
uygulayabileceklerdir.

Osmanli mutfaginda yapilan yemekleri 0zgiin regetelerine gore
uygulayabileceklerdir.

Modern Tiirk mutfag: akimini 6grenecek ve uygulayabileceklerdir.
Ozel glin yemeklerini uygulayabileceklerdir

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz- Deniz GURSOY, Oglak
Yayincilik

Selguklu Mutfagi — Omiir AKKOR, Alfa Yayinlari

Tiirk Mutfagi- Arif Bilgin, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1
Yiyelim-Icelim Tarihini Bilelim-Deniz GURSOY, Oglak Yaymcilik

Dersin Islenis Yontemi

Yiiz yuze
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Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz °
1. Ara Smawvi X 40
2. Ara Smawvi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smawi
4. Ara Smawvi
Sozlii Siavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyill Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Mutfak kavrami, mutfak kiiltiir iliskisi
) Tiirk mutfak kiiltiiriine giris, Tiirk mutfak kiiltliriinii olusum evreleri, Tiirklerde yeme-igcme ile ilgili
aliskanliklar
3 Orta Asya gocebe Tiirk toplumlarinda beslenme aligkanliklari, Orta Asya gocebe Tiirk toplumlarinda
gbgebe yasamin mutfak kiiltlirii izerindeki etkileri
4 Gogebe Tiirk toplumlarinda yiyecekleri isleme yontemleri, gocebe Tiirk toplumlarinda yiyecekleri
pisirme teknikleri, gdcebe Tiirk toplumlarinda yiyecekleri saklama teknikleri
5 Tirk mutfak kiiltiiriinde saklama kosullari, Tiirk mutfak kiiltiiriinde saklama kosullarinin beslenme
bi¢imine yansimalari, Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6ne ¢ikan iiriinlerin uygulamalari
Tiirk mutfaginda iz birakan medeniyetler, gocler ve etkilesimler yolu ile Tiirk mutfak kiiltiiriine
6 yerlesmis olan diger {irtlinler, ¢esitli medeniyetlerin Tiirk mutfaginda rastlanilan izleri, giinlimiiz Tiirk
mutfak kiiltiirii, Tiirk mutfak kiiltiirtinde bolgelerin genel 6zellikleri uygulamalari
7 ic Anadolu bolgesi beslenme aliskanliklari, Akdeniz bolgesi beslenme aliskanliklari, Akdeniz tipi
beslenme uygulamalarl
8 Ara Simav
9 Gilineydogu Anadolu bdlgesi beslenme aligkanliklar1 ve saglik iizerine etkileri, bdlgede kullanilan
baharatlar, pisirme ve saklama teknikleri uygulamalarl
Dogu Anadolu bolgesi beslenme aligkanliklari, Karadeniz bolgesi beslenme aligkanliklari, su iiriinleri
10 . L o
tilketimi, tiikketilen yesil yaprakli sebzelerin saghk tizerine etkileri ve uygulamalarl
Marmara bolgesi beslenme aligkanliklari, Rumlarin Tiirk mutfak kiiltiirii tizerindeki etkileri, Osmanl
11 b e e
Saray Mutfagl, Trakya mutfak kiiltiirii uygulamalarl
12 Ege bolgesi beslenme aligkanliklari, pisirme teknikleri, saklama teknikleri, etkilesimler yolu ile gelisen
Ege bélgesi mutfak kiiltiirli uygulamalarl
13 Modern Tiirk mutfagi uygulamalari
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Modern Tiirk mutfagi uygulamalari
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 305-Ment Planlama ve | Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Maliyet Analizi
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 2 2 3 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar -
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar -

Dersin Amaci

Ogrencilere menii planlama ilke ve yontemleri, farkli yas gruplarinin
ozelliklerine ve risk gruplarmma gore menii planlama, 6zel meniileri
hazirlama, farkli isletme tiplerine goére menii hazirlayabilmeyi,
meniilerde maliyet hesaplama yoOntemlerini ve ayrica hazirlanan
meniilerin yonetimi ve denetimi ile ilgili temel bilgi ve becerileri
kazandirmaktir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilari
ve Yeterlilikleri

Menii planlama ilke ve yontemlerini siralayabilecektir.
Menii planlamada dikkat edilmesi gereken ilkeleri degerlendirecektir.
Farkli menti tiplerini birbiriyle karsilastiracaktir.

Menii planlarken uygulanacak yontemleri 6grenecektir.
Menii yonetim ve denetimini uygulayabilecektir.

Menii yonetim etmenlerini yorumlayacaktir .

Menii denetim etmenlerini karsilastiracaktir.

Maliyet kontrol yontemlerini 6grenecektir.

Menii planlamasi yapabilecektir.

Menii maliyetini hesaplar.

Menii maliyetini hesaplayacaktir.

Menii kart1 hazirlayacaktir.

Hazirlanan meniiniin satis fiyatin1 olusturacaktir.
Cesitli gruplara yonelik meniiler planlayacaktir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Menii Miihendisligi, Dog. Dr. Murat DOGDUBAY, Detay Yaymcilik
Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlamasi, Nazife KUCUKASLAN, Ekin
Basim Yayin Dagitim

Menii Yonetimi ve Menii Planlama, Hiiseyin ALTINEL, Detay
Yayincilik

Dersin Islenis Yontemi

Yiiz yuze
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Varsa (X ..
arsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katk
Isaretleyiniz °
1. Ara Siavi X 40
2. Ara Smawvi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smawvi
4. Ara Sinavi
Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyill Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari

1 Menii tanimi, tarihgesi, gastronomi kavrami
2 Meniide tedarik planlamasi, depolama ve dagitim asamalart
3 Meniide planlama
4 Meniide siniflandirmalar
5 Menii ¢esitliligi, meniide giincelleme
6 Mentide iiretim ve liretim planlamasi
7 Mentide yer alan iiriinler ve uyumlari
8 Ara Sinav
9 Mentide maliyet, maliyet hesaplama yontemleri
10 Menii ve fiyat iliskisi, meniide fiyatlandirma yontemleri
11 Meniide cost-controll
12 Menii ve pazarlama iligkisi
13 Menii kart:1 tasarim tanimi, énemi ve tasarim
14 Menii tasarim uygulamasi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 307-Mutfak Uygulama-

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 4 6 4 7 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar Mutfak uygulama—II dersini daha 6nce almahdir.
me . Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Kiiciik-biiyiikbas hayvanda yer alan etin 6zelliklerini, etin parcalara
ayrilmasini, etin boliimlerinden yapilabilecek ulusal ve uluslararasi
mutfaklarda kabul goren yemekleri, kiimes hayvanlarinin
siniflandirilmasini, kiimes hayvanlarinin etinin 6zelliklerini ve bu etler
ile yapilabilecek ulusal ve uluslararas1 mutfaklarda kabul goren
yemekleri, balik tiirleri, balik pisirme tekniklerini ve balik ile
hazirlanan yemekleri, et, tavuk, balik ve sebze yemeklerinin soslari ile
bu {iriinlerin stoklarinin hazirlanmasini ve sunulmasiin 6gretilmesi
amaglanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Et ve et tiirleri, uluslararas1 et ve et uriinleri mevzuatlarini
ogreneceklerdir.

Biiylikbas hayvanin boéliimlerini 6grenerek stok hazirlama, marine
etme, pisirme ve uygun soslar1 6grenerek uygulayabileceklerdir.
Kiiciikbag hayvanin bdliimlerini 6grenerek stok hazirlama, marine
etme, pisirme ve uygun soslar1 6grenerek uygulayabileceklerdir.

Tavuk etini 6grenerek stok hazirlama, marine etme, pisirme ve uygun
soslar1 6grenerek uygulayabileceklerdir.

Balik temizleme, stok hazirlama, balik pisirebilme, marine edebilme ve
balik ile yapilan yemeklere uygun soslar1 = Ogrenerek
uygulayabileceklerdir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Tiirkan, C. (1995). Uygulamali Yemek Yapma Temel Teknigi, Ugal
Grafik, Istanbul.

Tiirkan, C. (2010). Mutfak Teknolojisi.(4. Baski) Cemal Tiirkan
Yayinlari, Sistem Ofset,Ankara.

Tiirkan, C. (2010). Ascilik,(3. Baski) Cemal Tiirkan Yayinlari, Sistem
Ofset,Ankara.

Tiirkan C. (2009). Turizmde Beslenme Ilkeleri ve Monii Planlama.(4.
Baski1) Cemal Tiirkan Yaynlari, Sistem Ofset,Ankara.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, (2012). Yiyecek Uretimi, Ankara.
Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi I, MEB
Yaynlari, Istanbul.

Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas1 11,
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MEB Yayinlari, Istanbul.
Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi III,
MEB Yayinlari, Istanbul.
Dersin Islenis Yontemi e Yz ylze
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katk
Isaretleyiniz °
1. Ara Smawvi X 40
2. Ara Smawvi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smawvi
4. Ara Smawvi
Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyill Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Et ve et tiirleri, uluslararasi et ve et iirlinleri mevzuatlari
2 Biiyiikbas hayvanin boliimleri, et marinasyon yontemleri, et hazirlama teknikleri, et pisirme ygulamasi
3 Biiyiikbas hayvanin etini pisirme, stok hazirlama, biiyiikbas hayvan ile yapilan yemek uygulamalar
4 Biiyiikbas hayvanin eti ile yapilan yemekler ve bu yemeklere uygun soslarin hazirlanmast
5 Kiiciikbag hayvanin boliimleri, et marinasyon yontemleri, et hazirlama teknikleri, et pisirme
uygulamam
6 Kiiciikbag hayvanin etini pisirme, stok hazirlama, biiyiilkbas hayvan ile yapilan yemek uygulamalari,
Kiiciikbag hayvanin eti ile yapilan yemekler ve bu yemeklere uygun soslarin hazirlanmasi
7 Tavugun boliimleri, et marinasyon yontemleri, et hazirlama teknikleri, et pisirme uygulamasi
8 Ara Sinav
9 Tavuk etini pisirme, stok hazirlama, biiyiikbas hayvan ile yapilan yemek uygulamalari
10 Tavuk eti ile yapilan yemekler ve bu yemeklere uygun soslarin hazirlanmasi
11 Balik temizleme, balik marinasyonu, balik hazirlama teknikleri, fileto ¢ikartma
12 Balik pisirme teknikleri, stok hazirlama, balik yemekleri ve bu yemeklere uygun sos hazirlama
teknikleri
13 Kiigiik-biiylikbag hayvan etinden yapilabilecek yemeklerin uygulamalar
14 Tavuk ve balik ile yapilan yemek uygulamalari
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 309-is ve Sosyal

Guvenlik Hukuku

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 2 2 3 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Isci ve isveren iliskisinde taraflarin sorumluluk, yiikiimliiliik ve haklari
ve aralarindaki uyusmazliklarin ¢dziimiiniin kanuni ve etik boyutunu
égretmek.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Is Hukukuna dair genel bilgi sahibi olur.

Isci ve isveren haklarimi bilir. Her iki durumda da uygun bicimde
hareket edebilir.

Isci ve isveren yiikiimliiliiklerini bilir. Her iki durumda da uygun
bi¢imde hareket edebilir.

Isci ve isveren sorumluluklarmi bilir. Her iki durumda da uygun
bi¢imde hareket edebilir.

Is s6zlesmesi fesih usuliinii bilir. Gerektiginde bu bilgiyi kullanabilir.
Is ortaminda etik kurallara uygun davranabilir.

Dersin Temel ve Yardimeci

Narmanlioglu, U., (2015). Is Hukuku, Ferdi Is Iliskileri 1, Beta

Kaynaklan Yayievi
Dersin Islenis Yontemi Yiiz yiize
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
_ Olarak (%) Katk
Isaretleyiniz °
1. Ara Sinavi X 40

Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smmawvi
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4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi

60

Yariyil Ders Plani

Hafta Konulari
1 Hukuk kavrami ve 6nemi
2 Tiiketici Hukuku
3 Ticaret Hukuku
4 Borglar Hukuku
5 Is Hukukunun uygulamalarinin ILO sézlesmeleri ile birlikte incelenmesi
6 Bireysel is hukukuna dair temel kavramlar
7 Isci ve isveren sdzlesmesi ve tiirleri
8 Ara Sinav
9 Is s6zlesmesindeki taraflarin yiikiimliiliikleri ve haklar1
10 Is s6zlesmesi fesih usulii
11 Mesleki etik ve is hukuku iliskisi
12 Mesleki etik ve is hukuku iliskisi
13 Toplu is uyusmazliklari ve toplu goriismeye gagri
14 Isci grev, lokavt hakki ve énemi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 302-Avrupa Mutfagi Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 2 4 3 4 Tlirkce Zorunlu
On Kosullar -
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar -

e Avrupa’nin geleneksel mutfak kiiltiiriinii 6gretmek, geleneksel pisirme
yontemleri, giiniimiiz Avrupa’sinin mutfak aligkanliklari, Avrupa’da
bagslayan mutfak akimlari, Klasik Fransiz mutfak ekolii, Akdeniz

Dersin Amaci tilkeleri mutfak kiiltliri, Dogu Avrupa mutfak kiiltiiriine ait yemekler,

sentez mutfak, fiizyon mutfak, Slow Food gibi akimlar ile ilgili genis

bilgi vermek ve Avrupa iilkeleri ve topluluklarinin yemeklerini
uygulayabilmelerini saglamayl amaclanmaktadir.

Dersin Hedefleri -

e Geleneksel Avrupa mutfagi hakkinda bilgi sahibi olacaklar ve
geleneksel yemekleri uygulayabileceklerdir.

e Avrupa mutfaginin tarihsel siire¢ igerisinde gecirdigi evreleri
ogreneceklerdir.

e Modern Avrupa mutfagi hakkinda bilgi sahibi olacaklardir.

e Avrupa’da ki mutfak akimlarin1 ve bu akimlarda uygulanan yemekleri
Ogrenerek uygulayabileceklerdir.

e Dogu, Bati, Kuzey ve Giliney Avrupa iilkelerinin mutfak kiiltiirlerine
ait yemekleri 6 grenerek bu yemekleri uygulayabileceklerdir.

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

¢ Yemek Damak Tadinin Tarihi, Paul Freedman, Oglak Yayincilik.
e Diinya Mutfagi, Sarah Ainley, is Bankas: Kiiltiir Yayinlari.
e Tiirk Gezginler Igin Diinya Mutfagi, Dolores Freely, Citlembik

Dersin Temel ve Yardimeci
Yayinlart.

Kaynaklar . .
y ! e Klasik Fransiz Yemekleri, Le Cordon Bleu, Dost Kitabevi.
e Klasik Italyan Yemekleri, Julia Della CrocE, Dost Kitabevi.
Dersin Islenis Yontemi e Yiiz yiize

Varsa (X)
Olarak
Isaretleyiniz

Genel Ortalamaya Yiizde
(%) Katki




T.C.
MUNZUR UNIiVERSITESI

LIRS GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Degerlendirme Olgiitleri

1. Ara Smnavi X 40

2. Ara Sinavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

So6zli Sinavi

Uygulama Simmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan

Avrupa Mutfagiin Genel Ozellikleri, Geleneksel Avrupa Mutfagimin Ozellikleri, Avrupa Mutfagini

1 olusturan Temel Unsurlar, Avrupa Mutfaginin Etkiledigi Cografyalar, Sentez, Fiizyon mutfak ve Slow
Food akimlar.

2 Dogu Avrupa iilkelerinin mutfak kiiltiiri hakkinda temel bilgiler ve uygulamalar: Rusya, Yunanistan,
Bulgaristan, Polonya, Macaristan, Tataristan.
Dogu Avrupa Mutfagim Olusturan Ulkelerin mutfak kiiltiirleri: Dogu Avrupa Ulkelerinin Mutfak

3 Kiltiiri Hakkinda Temel Bilgiler ve uygulamalar; Beyaz Rusya, Moldova, Romanya, Ukrayna,
Cekoslovakya, Kirim.

4 Geleneksel Avrupa mutfagini olusturan iilkelerin mutfak kiiltiirlerinin olusum siiregleri.

5 Kuzey Avrupa Mutfagini Olusturan ﬁlkeler: Kuzey Avrupa iilkelerinin mutfak kiltiirti hakkinda temel
bilgiler ve uygulamalar; Finlandiya, Isve¢, Norveg, Danimarka, Izlanda.

6 Bati Avrupa mutfagini olusturan {ilkeler: bati Avrupa iilkelerinin mutfak kiiltiiri hakkinda temel
bilgiler ve uygulamalar; Fransa.

7 Bati Avrupa mutfagini olusturan ilkeler: Bati Avrupa tlkelerinin mutfak kultiri hakkinda temel
bilgiler ve uygulamalar; Ingiltere, Isko¢ya, Galler, Anglo-Hint.

8 Ara Sinav

9 Bati Avrupa mutfagini olusturan iilkeler: Bati Avrupa iilkelerinin mutfak kiiltiirii hakkinda temel
bilgiler ve uygulamalar; Almanya.

10 Bati Avrupa Mutfagin1 Olusturan Ulkeler: Bati Avrupa ilkelerinin mutfak kiltiiri hakkinda temel
bilgiler ve uygulamalar; Avusturya, Belcika, Isvicre, Irlanda, Hollanda, Lﬁksemburg.

11 Giiney Avrupa mutfagini olusturan ilkeler: Giiney Avrupa tlkelerinin mutfak kiltiri hakkinda temel
bilgiler ve uygulamalar; Italya
Giiney Avrupa Mutfagim Olusturan Ulkeler: Giiney Avrupa iilkelerinin mutfak kiiltiirii hakkinda temel

12 o . s . .
bllgller ve uygulamalar; Ispanya; Endiiliis, Bask, Katalanya, Galigya, Valencia.

13 Giiney Avrupa Mutfagini Olusturan Ulkeler: Giiney Avrupa iilkelerinin mutfak kiiltiirii hakkinda temel
bilgiler ve uygulamalar, Portekiz

14 Giiney Avrupa Mutfagini Olusturan Ulkeler; Giiney Avrupa iilkelerinin mutfak kiiltiirii hakkinda temel

bilgiler ve uygulamalar, Bosna Hersek, Arnavutluk, Hirvatistan, Makedonya, Karadag, Malta.
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MUNZUR UNIiVERSITESI

1VeRs/7E5| GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 304-Baharatlar ve Otlar | Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 2 2 4 Tlirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Yiyecek ve icecek iiretiminde kullanilan baharati tanimalarim
saglamak; cesitli sos hazirlama tekniklerini bilme ve uygulama becerisi
kazandirmaktir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Yiyecek ve icecek iiretiminde kullanilan baharati tanimalarini
saglarlar.

Cesitli sos hazirlama tekniklerini bilme ve uygulama becerisi sahip
olurlar.

Soslarin ve baharatlarin saklanmasi i¢in gerekli genel bilgiye sahip
olur.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Meze, Rena Salaman. Ryland, Peters & Small Ltd

Soslar Beyaz Et Yemekleri Deli Rasit Usta'dan Tiirk ve Diinya
Mutfagi, Rasit Dogruer, Demos Yayinlari

Hayatiniza Lezzet Katan Soslar, Metin Giimiis, Kar Yayinlar

Baharat Diinyasi, Ayhan Yalg¢in, Gegit

Soslar, Salatalar, Corbalar Cilt:1. Ekrem Muhittin Yegen, Inkilap
Kitabevi

Meze, Giilhan Kaya, Hayykitap

Dersin Islenis Yontemi Yiiz yiize
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz °
1. Ara Sinavi X 40
2. Ara Smavi




T.C.
MUNZUR UNIiVERSITESI

751755 GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MiIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Degerlendirme Olgiitleri

3. Ara Smawvi

4. Ara Simmavi

So6zli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konular:
1 Baharat tanimi ve siniflandirilmasi
2 Tirkiye’de yaygin olarak tiiketilen baharat cesitleri ve 6zellikleri
3 Diinyanin farkli bolgelerinde baharat kullanma aliskanliklar ve kiiltiirii
4 Baharatin saklanmasi, baharatta kalite
5 Baharat cesitleri arasindaki uyum ve uyumsuzluklar
6 Yiyecek ve igecek ¢esidine gdre baharat se¢imi
7 Baharat kullaniminin incelikleri
8 Ara sinav
9 Diger lezzet verici malzemeler
10 Sos kavrami, gesitleri ve kullanim ilkeleri
11 Zeytinyaglilarin hazirlanmasi ve sunumu
12 Sicak sos hazirlama ve sunumu
13 Soguk sos hazirlama ve sunumu

H
o~

Makarna soslari
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MUNZUR UNIiVERSITESI

LIRS GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 306-Mutfak Uygulama- | Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

A\
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 4 6 4 7 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar Mutfak Uygulama-III dersini daha 6nce almahdir.
.. Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimecisi Web
Gruplar Simiflar -

Dersin Amaci

Sarkiiteri tirtinlerinin hazirlanma asamalari, tiitsiileme, sous vide gibi
farkli tekniklerle hazirlanacak yemekleri, pate ve terin gibi diinyada
kabul goérmiis tiriinler ile soguk olarak servis edilen yemekler hakkinda
genis teorik bilgi vermek ve bu drinleri uygulayabilmelerini
saglamalayl amaclanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Sarkiiter1 {irtinleri ile yapilabilecek {riinleri 6grenecek ve
uygulayabileceklerdir.

Titsiileme  teknigi ile  yapilan  {riinleri  68renecek  ve
uygulayabileceklerdir.

Modern mutfak uygulamalarini, modern Tiirk mutfagi yemeklerini
yapabileceklerdir.

Ala Carte usulii isletmelerde uygulanan Ala minute olarak hazirlanan
yemekleri ve tamamlayicilarini yapabileceklerdir.

Sous vide yontemi ile yemek hazirlayabileceklerdir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Modernist Cuisine, Nathan Myhrvold, Chris Young, Maxime Bilet.
Peynir Deyip Gegmeyin, Prof. Dr. Yavuz Oztiirkler, Kerasus Yayinlari
Diinya Mutfagi, Sarah Ainley, Is Bankas: Kiiltiir Yaynlar.

Tiirk Gezginler Igin Diinya Mutfagi, Dolores Freely, Citlembik
Yayinlari.

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak
: . . (%) Katka
Isaretleyiniz

1. Ara Smavi X 40
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MUNZUR UNIiVERSITESI

LIRS GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Smmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan
1 Sarkiiteri {irtinleri hazirlama metotlari, et tiriinleri
2 Sarkiiteri {irlinleri hazirlama metotlari, peynir uygulamalart
3 Pate yapim teknikleri, pate uygulamalari
4 Pate uygulamalari, pate cesitlerinin hazirlanmasi
5 Terin yapim teknikleri, terin uygulamalari
6 Terin uygulamalari, terin ¢esitlerinin hazirlanmasi
7 Sous vide yontemi, sous vide ile hazirlanabilecek yemekler
8 Ara Simav
9 Sous vide yontemi ile hazirlanabilecek sebze ve et yemekleri
10 Tiitsiileme yontemi ile hazirlanabilecek iiriinler
11 Et, tavuk'yemekleri uygulamalari, et ve tavuk ile uyumlu garnitiir ve sos uygulamalari, modern et ve
yemekleri uygulamalari
12 Soguk servis edilebilecek sarkiiteri tlirlinleri ile hazirlanan yemek uygulamalar
13 Ala minute yemek hazirlama, hiz kazanma teknikleri uygulamalar
14 Ala minute yemek hazirlama, hiz kazanma teknikleri uygulamalar
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MUNZUR UNIiVERSITESI

1VeRsTEs| GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 308-icecekler ve

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ozellikleri
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 2 2 3 Tiirkge Zorunlu
On Kosullar

e Mail :

Ogretim Elemam Web

Mail :

Ders Yardimcisi Web

Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Igecek kavramlarmi, siniflandirilmalarini, iiretim ve yapim tekniklerini
O0gretmeyi amaclamaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Sicak icecekler ve soguk igecekler hakkinda fikir sahibi olur ve
sunumunu ogrenir.

Iceceklerin hazirlanma tekniklerinden olan damitma ve mayalanma
tekniklerini 6grenir.

Alkollii ve alkolsiiz i¢ecekler ile ilgili gerekli genel bilgiye sahip olur
ve i¢eceklerin servisini égrenir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklan

Icecekler Hakkinda Hersey, Raci Bostanci

Alkol igeren Yiyecekler ve igecekler, Harun Simsek
Bar-Servis Kokteyl Rehberi, Vefa Zat

Kokteyl El Kitabi, Maria Constantino

Sarap Sozliigii, Suna Baykam

Dersin Islenis Yontemi Yiiz yiize
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
_ Olarak (%) Katk
Isaretleyiniz °
1. Ara Sinavi X 40

Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smmavi
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MUNZUR UNIiVERSITESI

<725/ GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Giris , dersin genel 6zeti, plani ve igleyisi
2 Alkollii ve Alkolsiiz igeceklerin siniflandirilmasi ve kiiltiirel altyapisi
3 Cay kiiltiiri, hazirlanmas1 ve sunumu
4 Kahve kiiltiirii, hazirlanmasi ve sunumu
5 Soft i¢ecekler (Soft drinks)
6 Biranin tarihine ve kiiltiirline giris
7 Biranin siniflandirilmasi, tiretim asamalari, insan vucuduna etkileri
8 Ara Sinav
9 Sarap tarihine ve kiiltiiriine giris
10 Sarabin siniflandirilmasi, liretim asamalari, insan viicuduna etkileri
11 Distile edilmis igkiler; Spiritler
12 Kokteyller, ¢esitli uluslar aras1 kokteyller
13 Yiyeceklerle eslestirme (foodpairing) ve igeceklerin yemeklerde kullanilmasi
14 Iceceklerin sunum ve servis prosediirleri




T.C.
MUNZUR UNIiVERSITESI

-S/TESIGUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 310-Servis Sistemleri

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 4 3 3 Tlirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Farkli servis sistemlerine dair c¢alisma sistemlerini; arag, gerec,
ekipman ve mekan farkliliklarini 6gretmek

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Farkl1 servis sistemleri hakkinda bilgi sahibi olur. Isletmeye uygun
servis sistemini se¢ebilme becerisi kazanir.

Servis sistemlerinde gorev alan personeli tanir. Servis sistemlerinde
gorev alan personelin gorev ve oOzelliklerini bilir. Uygun personel
se¢imi yapabilir.

Masa yerlesimi ve uygun masa hazirlama tekniklerini bilir ve uygular.
Yemek salonlarini tasarlayabilir.

Yemek salonlarin1 dekore edebilir.

Farkli servis sistemlerine gore monii hazirlayabilir.

Dersin Temel ve Yardimeci

Yilmaz, O., Yilmaz, O., Yilmaz, Y. (2013) Yiyecek Icecek

Kaynaklari Isletmeciligi, Detay Yayincilik
Dersin Islenis Yontemi Yiiz yiize
VSTZ?a(Ii( ) Genel Ortalamaya Yiizde
¥ 1)
Isaretleyiniz (%) Katki
1. Ara Smawvi X 40

Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smmavi
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MUNZUR UNIiVERSITESI

LS/GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MiIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Ders akis1 ve Servis sistemlerine giris
2 Ala Carte ve banket ¢alisma sistemleri
3 Servis sistemlerinde gérev alan personel, gérevleri ve 6zellikleri
4 Servis sistemlerinde gorev alan personel, gérevleri ve 6zellikleri
5 Yemek salonlarinin tasarlanmasi ve dekorasyonu
6 Yemek salonlarinin tasarlanmasi ve dekorasyonu
7 Masa yerlesimi; Uygun masa hazirlama teknikleri
8 Ara sinav
9 Servis sistemlerinde kullanilan arag ve gerecler
10 Servis sistemlerinde kullanilan arag ve geregler
11 Farkl: servis sistemlerine gore menii planlama
12 Gida sektoriinde takim galismasinin 6nemi
13 Miisteri memnuniyeti yonii ile farkli yiyecek servis sistemlerinin incelenmesi
14 Miisteri memnuniyeti yonil ile farkli yiyecek servis sistemlerinin incelenmesi




~LIES GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI
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MUNZUR UNIiVERSITESI

DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 398-Mesleki Uygulama

(Yaz Staji-11)

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 0 0 0 0 2 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar -
me . Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar Tek Grup

Dersin Amaci

e Donem igerisinde derslerde Ogrenilen teorik ve pratik bilgilerin,

sektorde yer alan is yerlerinde uygulanmasi ve

amaglanmaktadir.

tecrube edilmesi

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

e Gergek uygulamalart goriir.

e (alisma kosullarini gortir.

e Mesleki gelisme icin gerekli yetkinlikleri 6grenir.
e Mesleki ¢evre edinir.
e Derslerde edindigi bilgileri pratige doniistiirtir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklan

Dersin Islenis Yontemi

e Uygulamali egitim

Degerlendirme Olgiitleri

Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz :
1. Ara Smmavi X 40
2. Ara Simavi
3. Ara Smavi
4. Ara Smavi

Sozli Sinavi
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Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi

60

Yariyil Ders Plani

Hafta

Konulan
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T.C.
MUNZUR UNIVERSITESI
"' GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI
DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: GMSS 321-Mesleki Fransizca-1 | Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yaryl Teorik Uygulama | Toplam . Ogretim Tiirii: Zorunlu/

Saati . . | Kredisi | ECTS =, .

Saati Saati Dili Secmeli

GUZ 3 0 3 3 3 Tiirkce Se¢meli

On Kosullar -
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

e (Gastronomi ve mutfak alaninda kullanilan Fransizca ve mutfak

Dersin Amaci . . oy
terimlerinin Fransizca olarak kullanma pratigi amaclanmaktadir.

Dersin Hedefleri

e Fransizca gramer
e Fransizca pratik kullanim
e Fransizca zaman kaliplarinin 6grenilmesi

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Dersin Temel ve Yardimeci °
Kaynaklan

Dersin Islenis Yontemi * Yizyize

Vgﬁ?éf(( ) Genel Ortalamaya
. . . Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Sinavi X 40

2. Ara Simavi

Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smawvi

4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Smawvi
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DERS TANITIM FORMU

(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Gramer bilgisi
2 Gramer bilgisi
3 Gramer bilgisi
4 Farkli zaman kaliplarinin kullanimi
5 Farkli zaman kaliplarinin kullanimi
6 Farkli zaman kaliplarinin kullanim
7 Kisa ciimle olusturma calismalari
8 Ara sinav
9 Kisa ciimle olusturma calismalari
10 Kisa tarih bilgilerinin Fransizca yazilimi ve agiklamasi ¢aligmalari
11 Kisa tarih bilgilerinin Fransizca yazilimi ve agiklamasi ¢alismalari
12 Mutfak terimlerinin Fransizca kullanim alistirmalari
13 Mutfak terimlerinin Fransizca kullanim alistirmalari
14 Mutfak terimlerinin Fransizca kullanim alistirmalari




T.C.

NLZUIR MUNZUR UNIVERSITESI
RSTES GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI
DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: GMSS 322-Mesleki Fransizca-

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yaryil Teor_lk Uygulama | Toplam - Ogretim Tiirii: Zorunlu/

Saati . - | Kredisi | ECTS S .

Saati Saati Dili Secmeli

BAHAR 3 0 3 3 3 Tiirkce Se¢cmeli

On Kosullar o Mesleki Fransizca I’i almis olmak.
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

e Mesleki Fransizca-1 de elde edilen genel mutfak bilgilerinin
uygulandig: tarif ve recetelerin Fransizca’ya ¢evrilmesi ve ifade etme
pratiklerinin kazandirilmasi

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

e Tiim mutfak dallan ile ilgili temel bilgilerin Fransizca dili kullanilarak

tekrarlanmasi

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklan

Dersin Islenis Yontemi

e Anlatim, Soru-cevap, Tartisma

Degerlendirme Olgiitleri

Vg'[;?;ﬁ(( ) Genel Ortalamaya
. . . Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Sinavi X 40

2. Ara Smavi

3. Ara Smmavi




T.C.
MUNZUR UNIiVERSITESI

‘25 GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Sicak mutfak bilgilerinin Fransizca’ya ¢evrilerek yinelenmesi
2 Sicak mutfak bilgilerinin Fransizca’ya ¢evrilerek yinelenmesi
3 Sicak mutfak bilgilerinin Fransizca’ya ¢evrilerek yinelenmesi
4 Sicak mutfak bilgilerinin Fransizca’ya gevrilerek yinelenmesi
5 Soguk mutfak bilgilerinin Fransizca’ya c¢evrilerek yinelenmesi
6 Soguk mutfak bilgilerinin Fransizca’ya cevrilerek yinelenmesi
7 Soguk mutfak bilgilerinin Fransizca’ya cevrilerek yinelenmesi
8 Ara siav
9 Soguk mutfak bilgilerinin Fransizca’ya cevrilerek yinelenmesi
10 Ekmek tarihi ve uygulamalarinin Fransizca dilinde kullanimi
11 Ekmek tarihi ve uygulamalarinin Fransizca dilinde kullanimi
12 Diinya mutfagindan alintilarin Fransizca olarak islenmesi
13 Diinya mutfagindan alintilarin Fransizca olarak islenmesi
14 Diinya mutfagindan alintilarin Fransizca olarak islenmesi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSS 323-Mesleki italyanca-1 | Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yaryl Teorik Uygulama | Toplam . Ogretim Tiirii: Zorunlu/

Saati . . | Kredisi | ECTS =, .

Saati Saati Dili Secmeli

GUZ 3 0 3 3 3 Tiirkce Se¢meli

On Kosullar -
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

e Gastronomi ve mutfak alaninda kullanilan Italyanca ve mutfak
terimlerinin Italyanca olarak kullanma pratigi amaglanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

e Italyanca gramer
e Italyanca pratik kullanim
e Italyanca zaman kaliplarinin 8grenilmesi

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklan

Dersin Islenis Yontemi

e Yiiz ylize

Degerlendirme Olgiitleri

Vg'[;?gf ) Genel Ortalamaya
. . . Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Sinawvi X 40

2. Ara Smavi

3. Ara Smmavi

4. Ara Smavi
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Sozli Sinavi

Uygulama Simmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Gramer bilgisi
2 Gramer bilgisi
3 Gramer bilgisi
4 Farkli zaman kaliplarinin kullanim
5 Farkli zaman kaliplarinin kullanim
6 Farkli zaman kaliplarinin kullanimi
7 Kisa ciimle olusturma calismalari
8 Ara sinav
9 Kisa climle olusturma c¢aligsmalari
10 Kisa tarih bilgilerinin Italyanca yazilimi ve agiklamasi galismalari
11 Kisa tarih bilgilerinin Italyanca yazilimi ve agiklamasi galismalari
12 Mutfak terimlerinin italyanca kullanim alistirmalar
13 Mutfak terimlerinin italyanca kullanim aligtirmalari
14 Mutfak terimlerinin italyanca kullanim aligtirmalari
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Dersin Kodu ve Adi: GMSS 324-Mesleki italyanca-

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yaryil Teorik Uygulama | Toplam - Ogretim Tiirii: Zorunlu/

Saati . - | Kredisi | ECTS S .

Saati Saati Dili Secmeli

BAHAR 3 0 3 3 3 Tiirkce Se¢cmeli

On Kosullar e Mesleki italyanca I’i almis olmak.
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web -
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

e Mesleki Italyanca-I

de elde edilen genel mutfak bilgilerinin

uygulandi@1 tarif ve regetelerin italyanca’ya ¢evrilmesi ve ifade etme
pratiklerinin kazandirilmasi

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

e Tiim mutfak dallar1 ile ilgili temel bilgilerin Italyanca dili kullanilarak

tekrarlanmasi

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklan

Dersin Islenis Yontemi

e Anlatim, Soru-cevap, Tartisma

Degerlendirme Olgiitleri

VST;?;? ) Genel Ortalamaya
. . . Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Sinavi X 40

2. Ara Smavi

3. Ara Smmawvi
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4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani

Hafta Konulari
1 Sicak mutfak bilgilerinin Italyanca’ya gevrilerek yinelenmesi
2 Sicak mutfak bilgilerinin Italyanca’ya gevrilerek yinelenmesi
3 Sicak mutfak bilgilerinin Italyanca’ya gevrilerek yinelenmesi
4 Sicak mutfak bilgilerinin Italyanca’ya gevrilerek yinelenmesi
5 Soguk mutfak bilgilerinin Italyanca’ya gevrilerek yinelenmesi
6 Soguk mutfak bilgilerinin Italyanca’ya gevrilerek yinelenmesi
7 Soguk mutfak bilgilerinin Italyanca’ya gevrilerek yinelenmesi
8 Ara siav
9 Soguk mutfak bilgilerinin Italyanca’ya gevrilerek yinelenmesi
10 Ekmek tarihi ve uygulamalarinin Italyanca dilinde kullanim1
11 Ekmek tarihi ve uygulamalarinin Italyanca dilinde kullanimi
12 Diinya mutfagindan alintilarin italyanca olarak islenmesi
13 Diinya mutfagindan alintilarin italyanca olarak islenmesi
14 Diinya mutfagindan alintilarin italyanca olarak islenmesi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSS 325-Sarap Bilimi Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
Yariyil Teor.lk Uygulama | Toplam . Ogretim Tiirii: Zorunlu/

Saati . . | Kredisi | ECTS . .

Saati Saati Dili Secmeli

GUZ 3 0 3 3 3 Tiirkce Se¢meli

On Kosullar -
ml L Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Gastronomi tarihinde 6nemli bir yeri olan {iziim ve sarabin tarihgesini
incelemek, sarap iiretim teknolojisine giris yapmak, diinyadaki tiziim
ve sarap c¢esitlerini 6gretmek amacglanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Uziim ve sarabin tarihgesinin incelenmesi
Sarap yapim tekniklerinin 6grenilmesi
Fermantasyon ¢esitleri

Sarap ve yemek

Diinyadaki sarap gesitlerinin incelenmesi

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Sarap Tadimi, Prof. Dr. R. Ertan Anli
Antik Sagda Bag ve Sarap, Ersin Doger

Dersin Islenis Yontemi

Yz ylize
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Vg?;?él)(( ) Genel Ortalamaya
: . Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Simavi X 40
2. Ara Smavi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smawvi
4. Ara Smawvi
Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Uziimiin tarihgesi
2 Sarabin tarihgesi ve ilgili efsaneler
3 Sarap yapiminin asamalari
4 Sarap yapiminin asamalari
5 Fermantasyonun cesitleri
6 Fermantasyonun cesitleri
7 Diinyada iiretilen saraplar ve 6zellikleri
8 Ara sinav
9 Diinyada {iretilen saraplar ve 6zellikleri
10 Sarap yapiminda kullanilan malzemeler
11 Sarap yapiminda kullanilan malzemeler
12 Yemek kiiltiirii ve sarabin iliskisi
13 Yemek kiiltiirii ve sarabin iligkisi
14 Yemek ve sarap uyumu
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Dersin Kofiu ve Adi: GMSS 326-Restoran Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Isletmeciligi
Yaryil Teor_lk Uygulama | Toplam - Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati . - | Kredisi | ECTS = .
Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 3 0 3 3 3 Tiirkce Se¢cmeli
On Kosullar -
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

e Karli bir restoran gelistirme, pazarlama ve yonetim alaninda

Dersin Amact profesyonel bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Dersin Hedefleri

e Restoran yonetim sisteminin olusturulmasiyla ilgili gerekli tiim
adimlar1 ve fonksiyonlar1 kavrar.
e Restoran isletmelerinin yonetim fonksiyonlarindan orgiitleme siirecini
Dersin Ogrenme Ciktilar kavrar.
ve Yeterlilikleri e Restoran isletmelerinin finansal yonetim siirecini kavrar.
e Menii planlama ve analizi, satin alma, servis teknikleri, kalite ve
miisteri memnuniyeti ve ¢evre yonetimi siireglerini kavrar.
e Marka yaratma ve gelistirme kavramlar1 hakkinda bilgi sahibi olur.

e Sarusik M., Cavus S., Karamustafa K. (2010). Profesyonel Restoran
Yonetimi Ilkeler, Uygulamalar ve Ornek Olaylar. Detay Yayincilik,
Ankara.

e John R. Walker, “The Restaurant: From Concept to Operation”,
chap.1, Introduction, 7th edn, (Wiley,2014) 3-19

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Dersin Islenis Yontemi * Ylzylze

Varsa (X)
_ Olarak
Isaretleyiniz

Genel Ortalamaya
Yiizde (%) Katka
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Degerlendirme Olgiitleri

Yariyll Sonu Sinavi

1. Ara Smavi 40

2. Ara Simavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Smavi

Sozlii Sinavi
Uygulama Simmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

60

Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan
1 Restoran Endiistrisi Hakkinda Bilgi
2 Restoran Cesitleri
3 Konsept, Yer and Dizayn
4 Menii Planlamas1 Mutfak Planlamas1 ve Ekipmanlari
5 Bar ve Icecekler
6 Satinalma, Uretim ve Hijyen
7 Operasyon, Biitge ve Kontrol
8 Ara sinav
9 Bir restoran ile vaka incelemesi
10 Egitim ve Servis Restoran Endiistrisinde Teknoloji
11 Marka yaratma ve gelistirme
12 Restoran isletmeciliginde kalite ve miisteri memnuniyeti ve ¢evre yonetimi
13 Proje sunumlart
14 Proje sunumlart
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Dersin Kodu ve Adi: GMSS 327-Yiyecek Alaninda

Ozel Etkinlikler ve iletisim

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1

Yariyil Teorik Uygulama | Toplam . Ogretim | Tiirii: Zorunlu/

Saati . - | Kredisi | ECTS = .

Saati Saati Dili Secmeli

GUZ 3 0 3 3 3 Tiirkce Se¢meli

On Kosullar -
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Etkili 1iletisim tekniklerini kullanabilme, sponsorluk goriismeleri
ylriitebilme ve yemek yarismasi, yemek festivalleri gibi etkinlikleri
diizenleyebilme yetkinligi kazandirilmak amag¢lanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

[letisim kavramim dgrenecektir.

Etkili iletisim kurabilecek, beden dilini kullanabilecektir.

Sozli, sézsiiz ve yazili iletisim tekniklerini etkili kullanabilecektir.
Sponsorluk goriismesi yiiriitebilecek ve sponsorluk sozlesmesi
hazirlayabilecektir.

Yemek yarigsmasi diizenleme asamalarini bilecek ve bu tip yarisma
konseptleri tasarlayarak uygulayabilecektir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Genel ve Teknik Iletisim, Dr. irfan Misirli, Detay Yaymeilik
Temel Iletisim, Aybike Serttas Ertike, Ekin Yaymcilik
[letisimin ABC’si, Unsal Oskay, inkilap Yaynlart

[letisim Bilimi, Judith Lazar, Vadi Yaynlari

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze
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Varsa (X
glzerla(k) Genel Ortalamaya
: .. Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Simavi X 40
2. Ara Smavi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smawvi
4. Ara Sinavi
Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Iletisim kavramu, iletisimin énemi ve kapsami
2 [letisimin siniflandiriimasi
3 Sozlii iletisim, sozlii iletisim kurallart
4 Sozsiiz iletisim, beden dili, jest ve mimikler
5 Yazili iletisim, yazili iletisim yontemleri
6 Etkili iletisim becerileri, etkili iletisim kanallar1
7 [letisimde yapilan hatalar
8 Ara sinav
9 Etkinlik ve organizasyon kavramlari, tematik etkinliklerde yemek yarigmalar1 ve yemek festivalleri
10 Etkinlik temasina uygun sponsor nasil tespit edilir?
11 Sponsor ikna ¢alismalarinda iletisimin etkisi
12 Sponsorluk goriismelerinin yiirtitilmesi
13 Sponsorluk sozlesmesi hazirlanmasi
14 fletisimin etkinlik hazirlama asamalarina olan etkileri
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Dersin Kodu ve Adi: GMSS 328-Filmlerde ve

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1

Edebiyatta Yiyecekler
Yaryil Teorik Uygulama | Toplam - Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati . - | Kredisi | ECTS = .
Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 3 0 3 3 3 Tiirkce Se¢cmeli
On Kosullar
me . Mail :
Ogretim Elemam Web -
Mail :
Ders Yardimcisi Web -
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

e Konusu yiyecek olan film ve edebiyatla yakimnlastirmak. Yiyecek
konulu kitap, yazi ve filmlerle ilgili ¢aligmalar yapmak.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

e Yemek igmek ve softra kiiltiiri hakkinda bilgi sahibi olur

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklan

Dersin Islenis Yontemi

e Yiiz ylize

Degerlendirme Olgiitleri

Vg'[;?;ﬁ(( ) Genel Ortalamaya
. . . Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Sinavi X 40

2. Ara Simavi

3. Ara Smmavi

4. Ara Smavi

Sozli Sinavi
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Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plam
Hafta Konulari

1 Film gosterimi

2 Film gosterimi

3 Film gosterimi

4 Film gosterimi

5 Film gdsterimi

6 Film gdsterimi

7 Film gosterimi

8 Ara sinav

9 Basili materyal incelenmesi

10 Basili materyal incelenmesi

11 Basili materyal incelenmesi

12 Basili materyal incelenmesi

13 Basili materyal incelenmesi

14 Basili materyal incelenmesi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSS330 — Gida Katki

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1

Maddeleri
Yaryil Teor_lk Uygulama | Toplam - Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati . - | Kredisi | ECTS = .
Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 3 0 3 3 3 Tiirkce Se¢cmeli
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Bu ders, gida katki maddelerine iliskin temel bilgi kazandirmayi
amaclar. Gida katki maddelerinin tanimi, genel Ozellikleri,
siiflandirilmasi, gida sanayinde kullanim alanlari, toksikolojik
degerlendirmeleri ve yasal diizenlemeleri kapsamaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Gida katki maddelerini tanimlar

Gida katki maddelerinin kullanim amaglarini ve alanlarin1 6grenir
Gida katki maddelerinin siniflandirilmalarini 6grenir,

Gida katki maddeleri ile ilgili toksikolojik degerlendirmeleri yorumlar
ve saglik lizerine etkilerini degerlendirir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Altug, T. 2001. Gida Katki Maddeleri. Meta Basim, {zmir.

Demirci, M. 2014. Gida Kimyasi. 7. Baski. Gida Teknolojisi Dernegi
Yayin No: 40. Istanbul.

Bilisli, A. 2009. Gida Kimyasi. Sidas Medya Limited Sti., Izmir.
Tayar, M. ve Cibik, R. 2013. Gida Kimyasi. Dora Basim Yayin
Dagitim Ltd. Sti., Bursa.

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

Vg'[:?;? ) Genel Ortalamaya
: . . Yiizde (%) Katka
Isaretleyiniz

1. Ara Smavi X 40
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Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan
1 Giris - Gida Katki Maddelerinin Tanimi
2 Gida Katki Maddelerinin Kullanim Amaglari, Toksikolojik Degerlendirmeler, Siniflandirilmasi
3 Antioksidanlar
4 Asitligi Diizenleyiciler
o) Emﬁlgatérler
6 Gida Koruyuculari
7 Gamlar
8 Ara sinav
9 Ogrenci sunumlari
10 Lezzet Maddeleri, Lezzet Arttiricilar
11 Renklendiriciler
12 Tatlandiricilar
13 Un Isleme Ajanlari, Selat Ajanlari, Topaklanmay1 Onleyiciler ve Digerleri
14 Dersin degerlendirilmesi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSS 351-Restoran Yerlesimi | Boliim / Anabilim Dal: Gastronomi ve Mutfak

ve Diizeni Sanatlar1
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 4 3 4 Tiirkce Secmeli
On Kosullar

e Mail :

Ogretim Elemam Web

Mail :

Ders Yardimcisi Web

Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Yiyecek-icecek sektoriiniin mevcut durumu ve genel oOzellikleri,
restoran igletmelerinin tanimi, ¢esitleri ve Ozellikleri, restoran
isletmelerinin kurulus yeri se¢imi ve yer sec¢imi ilgili analizleri, pazar
analizi ve buna gore menii gelistirme, blitceleme, restoran temasina
gore tasarim, iiretim ve servis alanlarinin mekana dagilimi, elektrik ve
diger enerji kaynaklarinin yonetimi ve fizibilite raporu hazirlamay1
O0gretmek amaglanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilari
ve Yeterlilikleri

Ogrenci, yiyecek-icecek sektoriiniin mevcut durumu ve genel
ozellikleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ogrenci, restoran isletmelerinin kurulus yeri se¢imi ve yer secimi ilgili
analizleri, pazar analizi ve buna gore menii gelistirme, biitceleme,
restoran temasina gore tasarim, iiretim ve servis alanlarinin mekana
dagilimi, elektrik ve diger enerji kaynaklarinin yonetimi hakkinda bilgi
sahibi olur.

Ogrenci, yiyecek ve igecek standartlarinin olusturulmasi, gelistirilmesi
ve kontroliinii inceler ve yiyecek servis yonetiminde etkili bir menii
hazirlamanin 6nemini kavrar.

Satin alma, lretim, depolama yontemlerinin kontrol mekanizmasini
idrak eder, maliyet ve finansal bilgiler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu
sistemlerin dogru kullanma yontemlerini Ogrenir, satis raporlarinin
inceleyerek ve olabilecek finansal acik olasiliklarini tespit eder ve
calisanlarin harcamalarini ve ticretlerini inceler.

Ogrenci, fizibilite raporu hazirlamay1 6grenir ve uygular.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Sarusik M., Cavus S., Karamustafa K. (2010). Profesyonel Restoran
Yonetimi Ilkeler, Uygulamalar ve Ornek Olaylar. Detay Yayincilik,
Ankara
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Dersin Islenis Yontemi e Yiiz yiize
Varsa (X
glzarlsz) Genel Ortalamaya
. . . Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Siavi X 40
2. Ara Smawvi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smavi
4. Ara Sinavi
Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyill Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Giris
2 Restoran isletmelerinin tanimi, gesitleri ve 6zellikleri
3 Restoran isletmelerinin kurulus yeri se¢imi ve yer secimi ilgili analizleri
4 Restoran isletmelerinin kurulus yeri se¢imi ve yer secimi ilgili analizleri
5 Yiyecek ve igecek standartlarinin olusturulmasi, gelistirilmesi ve kontroli
6 Yiyecek servis yonetiminde etkili bir menii hazirlama
7 Satin alma, iiretim, depolama yontemleri
8 Ara sinav
9 Satin alma, iiretim, depolama yontemleri
10 Proje sunumlar1 (Ogrencilerin gruplar halinde restoran agma hakkinda derledikleri calismalar)
11 Proje sunumlar1 (Ogrencilerin gruplar halinde restoran agma hakkinda derledikleri calismalar)
12 Proje sunumlar1 (Ogrencilerin gruplar halinde restoran agma hakkinda derledikleri calismalar)
13 Restoran temasina gore tasarim
14 Mutfak tasarimi ilkeleri
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Dersin Kodu ve Adi: GMSS 352-Vejetaryen Mutfak | Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyil Teorik Uygulama | Toplam . Ogretim | Tiirii: Zorunlu/

Saati . . | Kredisi | ECTS > .

Saati Saati Dili Secmeli

BAHAR 2 2 4 3 4 Tiirkce Secmeli

On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

e Vejetaryen mutfaklarina ait meniilerin beslenme ilkelerine uygun
sekilde hazirlanmasi ve sunumuna iligkin bilgilerin edinilmesini
amaclar.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

e Vejetaryen tatlari tanr.

e Vejetaryen meniilerin besin degerlerini tanimlar.

e Vejetaryen proteinleri diger malzemelerle birlestirir.
e Bir vejetaryen menii hazirlayip sunar.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

e Vegan 100: Over 100 Incredible Recipes from Avant-Garde Vegan,
Gaz Oakley and Simon Smith

e Healthy Happy Vegan Kitchen, Kathy Patalsky

e Vejeteryan Mutfagi, (Vegie Food, Murdoch Books), Ceren Biike

e Beslenme, Prof. Dr. Ayse Baysal, Hatiboglu Yayinevi

Dersin Islenis Yontemi

e Yiiz ylze

Vg'[;?é? ) Genel Ortalamaya
: . . Yiizde (%) Katka
Isaretleyiniz

1. Ara Smavi X 40
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2. Ara Smavi

3. Ara Smawvi

Degerlendirme Olgiitleri

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Smmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan
1 Vejetaryenligin tarihsel gelisimi
2 Insanlar vejetaryenlige yonelme nedenleri
3 Asya’da vejetaryenligin gelisimi
4 Avrupa’da vejetaryenligin gelisimi
5 Vejetaryen beslenme tipleri
6 Yeterli ve dengeli vejetaryen diyetinin temel ilkeleri
7 Akdeniz diyeti ve vejetaryenlik
8 Ara sinav
9 Vegan diyeti ve sakincalari
10 Osteoporoz, Diyabet ve Vejetaryenlik
11 Obezite ve Vejetaryenlik
12 Vejetaryenlik ve uygun meni drnekleri
13 Vejetaryen diyetin beslenme ve saglik yoniinden degerlendirilmesi
14 Vejetaryen diyetin beslenme ve saglik yoniinden degerlendirilmesi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSS 353-Osmanli Mutfagi Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1

Yaryl Teorik Uygulama | Toplam . Ogretim Tiirii: Zorunlu/

Saati . . | Kredisi | ECTS = .

Saati Saati Dili Secmeli

GUZ 2 2 4 3 4 Tiirkce Secmeli

On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

e Osmanli mutfak Kkiiltiiriinii ve bu kiiltiirde var olan yemekleri
uygulamali olarak 6grenmek.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

e Osmanl mutfagini aciklayabilir.

e Osmanl mutfak kiiltiiriinti anlatabilir.

e Osmanli yemeklerini, doneme uygun bir sekilde hazirlayabilir ve
sunabilir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklan

e Yerasimos, M., Osmanli Mutfag1. 2005, Boyut Yayinlari, istanbul.
e Akkor, O., Osmanli Mutfagi, 2014, Kaynak Kiiltiir Yayinlari, Istanbul.

Dersin Islenis Yontemi

e Yiiz ylze

Vg'[;?;ﬁ(( ) Genel Ortalamaya
: .. Yiizde (%) Katka
Isaretleyiniz
1. Ara Sinavi X 40

2. Ara Simavi
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Degerlendirme Olgiitleri

3. Ara Smmavi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Osmanli dénemi mutfak kiiltiiriine giris. Osmanli mutfagi ile ilgili basili kaynaklarin tanitilmast,
Etnik gruplarin ve cografi kesiflerin Osmanli mutfagina etkileri
2 Osmanl mutfak kiiltiiriine Orta Asya, gocler ve Islamiyetin etkisi.
3 Selcuklu donemi mutfak kiiltiirii ve Mevlevi mutfagi
4 Kurulus yillar1 ve saray mutfagina gecis
5 Saray mutfak teskilat1 ve personel
6 Padisahlarin yemekleri, 6glinleri ve sofra diizeni
7 Mutfak ve servis de kullanilan kaplar yiyecek, igecek iiretimi ve satigi yapan esnaflar
8 Ara sinav
9 Halkin yiyecek ve igecek tedariki ve yemek yeme aliskanliklar
10 Corbalar, yahniler, pilakiler, yumurta yemekleri, miicver, hamur isleri ve pilavlar
11 Et yemekleri, kebaplar, balik vd. dolmalar, sarmalar
12 Salatalar, tursular, icecekler, tatlilar ve baharatlar
13 Besinleri hazirlama, pisirme ve saklama/depolama uygulamalari
14 Osmanlidan giiniimiize 6zel giin yemekleri ve gelenekler
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Dersin Kodu ve Adi: GMSS 354-Yiyecek Stilistligi

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1

ve Fotografciligi
Yaryil Teor_lk Uygulama | Toplam - Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati . . | Kredisi | ECTS = .
Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 2 4 3 4 Tiirkce Secmeli
On Kosullar
me . Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Yemek stilistligi ve fotografciligina iliskin temel bilgi ve becerileri
kazandirmaktir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Yiyecek stilistligi ve fotograf¢iligi konusunda temel bilgiye sahip olur.
Fotograf makinesini ve parcalarimi tanir. Fotograf makinasini
kullanabilir.

Fotografcilik hakkindaki kavramlar1 bilir, bu bilgiyi is hayatinda
kullanabilir.

Fotografta komposisyon kurallarini bilir. Uygun komposisyonda tabak
hazirlayabilir.

Iki ve ii¢ boyutlu tabak tasarimi yapabilir.

Tabak tasarimlarini analiz edebilir, yorumlayabilir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Digital Food Photography and Styling, Helene Dujardin, Wiley, 2011.
Food Photography, Nicole Young, Peachpit Press, 2011.
Food Photography: From Snapshots to Great Shots by Nicole S.

Young, 2011.

Food Presentation Secrets, Cara Hobday, Firefly Books, 2010.
Food Stylist Handbook, Denise Vivaldo, Gibbs Smith Pres., 2010.
F otograf Sanatinda Kompozisyon, Sabit Kalfagil, Fotografevi, 2006.

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

Varsa (X) Genel Ortalamaya




T.C.

MUNZUR UNIiVERSITESI

2 TESIGUZEL SANATLAR, TASARIM VE MiIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Olarak Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
Ara Sinavi X 40
Ara Sinavi
Degerlendirme Olgiitleri Ara Smavi
Ara Sinavi
Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Yemek fotografeiligina giris
2 Fotograf makinesinin tanitimi ve 6zellikleri
3 Kamera ayarlari
4 Efektler
5 Fotografta sanatsal yaklagimlar
6 Yemek fotografciligi malzemeleri
7 Yemek fotografciliginda kamera ve 151k ayarlari
8 Ara sinav
9 Yemek fotografciligi: Kompozisyon 1
10 Yemek fotografciligi: Kompozisyon 2
11 Yemek fotografciligi: Kompozisyon 3
12 I¢c mekanlarda yemek fotografcilig
13 Di1s mekanlarda yemek fotografciligi
14 Yemek fotografciliginda yiyecek hileleri




