YAKIN DOGU UNIiVERSITESI DISA ACIK DERSLER KOORDINATORLUGU

Okul/Fakiilte: Turizm ve Otel Isletmeciligi Meslek Yiiksekokulu
T Boliim/Program: Ascilik - Tiirkge

Ders Dili: Tiirkge Ders Kodu: GST245
DersTiirkce ismi: YEREL MUTFAK I
Ders Ingilizce Ismi: YEREL MUTFAK 1

Dersi Verecek: Ogrt. Gor Sait TEGAY

Dersin Tiirii: ZORUNLU Dersin Seviyesi: ONLISANS

Yil 2 Semester 3 Doénem: 3

Ders Kredisi: 3 AKTS Kredisi: 7 Ders Isleme Bicimi: YUZ YUZE
Teori(saat/hafta): 1,00 Uygulama(saat/hafta): 2,00 Laboratuar(saat/hafta): 3,00
Dersin Icerigi: Tiirk ve Kibris mutfaginin genel yapisi, yoresl mutfakta kullanilan malzemeler

ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik
uygulamalar, Yoresel mutfaga 6zgii tarihi ve kiiltiirel 6geler ile bu 6gelerle
uyumlu yemek sunumu ve organizasyonu

Ogrenme Kazammlari:  {lgili kavramlary/kuramlar anlayabilecek
Ilgili kavram/kuramlarin gecerliligini tarisabilecek
Ilgili kavram/kuramlarin, gergek hayattaki muhtemel uygulamalarini
tartisabilecek ve Oneriler sunabilecek
Tlgili kavram/kuramlar1 gergek hayata/verilen diger durumlara/vakalara
uygulayabilecek
Ilgili kavram/kuramlarin gergek hayatta var olan uygulamalarini elestirel
olarak analiz edebilecek
Farkli kavram ve kuramlar kendi 6zgiin yaklasimlarini yaratbilmek i¢in
sentezleyebilecek
Tlgili kavramlarla ilgili 6zgiin bir yaklasim gelistirebilecek
Sunum(lara)a hazirlik
Verilen olgiitlere gore kendi ¢alismalarini degerlendirebilecek
Verilen olgiitlere gore arkadaslariin ¢alismalarini degerlendirebilecek
Yeni yaklasim gelistirebilecek/yaratabilecek
Verilen parametreler ¢ergevesinde yeni bir lirlin gelistirebilecek/yaratabilecek
Verilen ¢alismay1 bagimsizca yiiriitebilecek
Verilen bir galigma tizerinde grup halinde ¢aligabiliecek
flgli kavramlari sayabilecek ve agiklayabilicek
Ogrenmenin degerini takdir edecek
Akademik bir makale iiretmek i¢in se¢ilen kaynak gosterme bigiminin
ilkelerini uygulayabilecek
Hedeflenen becerileri gelistirebilecek
Diger

Dersin Amaclari:



Ogrenci Ts Yiikii:

AKTS Formiilii:
Kaynaklar:

Degerlendirme:

Ise Yerlestirme(Staj):
On Kosul Ders Kodlar:
1. Hafta (19 — 23 Eyliil)

2. Hafta (26 — 30 Eyliil)

Belirlenen kavram(lart) agiklamak/anlatmak

Ilgili kavram(lar)la alakal farkindalik yaratmak ve bunu gelistirmek.
Belirlenen kavram(lar)in gecerliligini tartigmak.

Secilen/belirlenen becerileri gelistirmek

Segilen konularin derinlemesine/detayli bir sekilde incelemek

Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerin var olan bilgilerini
gelistirmek

Segilen kavramlar baglaminda 6grencilerin fikirlerini/bilgilerini/kavrayislarini
gelistirmek

Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerle var olan bilgilerini
yenilemek

Yeniligi tegvik etmek

Elestirel diisiinceyi gelistirmek

Diger

Derse hazirlik

Ders saatleri

Ara sinav

Ara sinava hazirlik
Final sinav1

Final sinavina hazirlik
Sunum(lar)
Sunum(lara)a hazirlik
Proje(ler)/makale(ler) i¢in aragtirma
Proje yazimi

Grup calismasi

Smif i¢i tartigma(lar)
Kisa simav(lar)

Kisa sinav(lar)a hazirlik
Ders oncesi 6dev(ler)
Odev(ler)

Kisa ders anlatimlari
Ders planlama

Materyal uyarlama
Materyal gelistirme
Taslak hazirlama

Cizim

Makale yazimi

Teke tek/kiiciik grup dersleri
Portfoy hazirligi
Portféy sunumu

Diger

125/25=5

Ders Kitabi:

The Complete Book Of Turkish Cooking: All The Ingredients, Techniques And
Traditions Of An Ancient Cuisine, Ghillie Basan, Hermes House, 2014
Yardime1 Ders Kitabi:

Sultan's Kitchen: A Turkish Cookbook, Ozcan Ozan, Periplus Edition
(HK),2001

%20 sinif i¢i %30 ara smav %50 final

mutfak igerisinde ¢aligma pirepsipleri ve uymasi gereken kurallar ve dikkat
etmesi gereken is taktikleri ve olmasi gereken uygulamalar

yapacagin yemek sekli ve dogramasi si sunumu nasil olmasi gereken
calismasi
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11.

12.

13.

14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27
28.

. Hafta (3 — 7 Ekim)
. Hafta (10 — 14 Ekim)

. Hafta (17 — 21 Ekim)

. Hafta (24 — 28 Ekim)

. Hafta (31 - 4 Kasim)
. Hafta (7 - 11 Kasim)

. Hafta (14 — 18 Kasim)

sebzeleri nasil muhafaza edilir ve nasil dogru kulanim ve dogru sekilde
kulanabiliriz

tavuk yemek leri nasil yapilir muhafaza edilir nasil kulanmas1 gerekli hangi
yemeklerde sekli semasina dogru kulanmak

et yemekleri nasil muhafaza edilir ve nasil kullanmasi gerekli pisme gramaja
ayarlari ve  dograma sekli nasil olur nasil bir yemek yapilir hangi sosla
kullanilir

balik yemekleri nasil olmasi gerekli ve nasil muhafaza edilmesi gerekli giizel
sunumlar ve lezzetli bir balik yapmak

vize sinav haftasi

kokteyl nasil yapilir neler kullanilir nasil bir kopsetti olmasi gerekli nelere
dikkat edilecek meniisii yapilir ve uygulanir

barbiikii nedir hangi saatte yapilir ve nasil olmasi gerekli birang nedir
nasilolmasi gerekli ve hangi satler arastunda yapilir birancin aciklamasi ve
sunumu nedir

. Hafta (21 — 25 Kasim) diinya mutfaginda kullanilan yemekler ve soslar her iilkenin yoresel yemekleri

Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta

Hafta (28 - 2 Arahk)
Hafta (5 — 9 Aralik)

Hafta (12 -16 Aralik)

standartin1 korumak ve ve sunmak

sebzelerden sunumlar kabak karpuz dekorlar yag heykelleri buz heykelleri
nasil yapilir nerelerde kullanilir

alakart mutfaginda nelere dikkat etmek gerekli ve ve nasil sunumlar ve
lezzetlerden 6diin vermeden basarili lezzetleri yakalamak

vizyon mutfagi nedir giiniimiizde ve nelere dikkat etmek gerekli uluslar arasin
daki stan dart kaliteyi yakalamak ve uygulamaktir

Hafta (19 - 23 Aralik) terin ler ve pate ler nasil yapilir nelere dikkat etmesi gerekli patele terin

arasindaki farki nedir

Hafta (24 — 30 Aralik) FINAL SINAV HAFTASI

FINAL SINAV HAFTASI




