AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Vejeteryan Mutfak

Ders Kodu CUL215 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 2 is Yikii 50 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Bu derste soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri ydnetmesi amaclanmaktadir.
Ozet Igerigi Dersin igerigine uygun olarak uluslararasi bir mutfaktaki soguk boéliman Griinlerinin hazirlanmasi,

sunumu, saklanmasi ve regetelendiriimesi konulari igslenmektedir.
Staj Durum Yok
Ogretim Ydéntemleri Anlatim (Takrir), Gésterip Yaptirma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 1. Larousse Gastronomique, Komisyon, Oglak Yayinlari

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik On hazirlik yapmak

2 Teorik Soguk soslari ve marinatlari hazirlamak/ hazirlatmak
3 Teorik Salatalari hazirlamak/ hazirlatmak

4 Teorik Mezeleri hazirlamak/ hazirlatmak

5 Teorik Mezeleri hazirlamak/ hazirlatmak

6 Teorik Ordovr gesitlerini hazirlamak/ hazirlatmak

7 Teorik Soguk ve sicak tost ve sandvi¢ hazirlamak/ hazirlatmak
8 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav

9 Teorik Soguk corbalari hazirlamak/ hazirlatmak

10 Teorik Zeytinyagh yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak

11 Teorik Soguk bufe yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak

12 Teorik Soguk bufe yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak

13 Teorik Tabak ve bufe dekorlarini hazirlamak/ hazirlatmak
14 Teorik Tabak ve bufe dekorlarini hazirlamak/ hazirlatmak
15 Donem Sonu Sinavi

(Final) Yariyil Sonu Sinavi

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Suresi
Kuramsal Ders 14 2 0
Ara Sinav 1 10 1
Donem Sonu Sinavi 1 10 1

Toplam ls Yiikii (Saat)
Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi
*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Vejetaryen beslenmenin ile saglikh beslenme ile iliskisini agiklar.
2 Vejetaryen mutfak kilturinin tanimini yaparak temel 6zelliklerini agiklar.
3 Vejeteryan beslenme sekillerini aciklar.
4 Vejeteryan menu olusturma becerisi kazandirir.

O[40]
[=

Aydin Adnan Menderes Universitesi E-Universite Otomasyonu (izerinden alinmistir. Rapor tarihi: 26.04.2024

Toplam Is Yiki
28
11
11
50
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Vejetaryen mutfagindan bir yemegi uygulamali yapar

Program Ciktilar (Ascilik Programi)
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ikinci bir yabanci dili orta diizeyde kullanabilmek

Alaninda bilisim teknolojilerini iyi diizeyde kullanabilme becerisine sahip olmak.

Turizm endustrisinin gerektirdidi insan iligkileri ve davranislari konusunda yetkin olmak

Mesleginin gerektirdigi konularda bilgi ve beceri sahibi olmak.

Yiyecek icecek endustrisinde gerekli bilgi ve becerileri, diger disiplinlerdeki bilgi ve becerilerle desteklemek.

Yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan donanim ve ekipmanlar hakkinda bilgi sahibi olmak ve kullanabilmek.

Yiyecek igecek isletmelerinde uyulmasi gereken is glvenlidi ve hijyen konusunda bilgi sahibi olmak.

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 7:Cok Diisiik, 2:Diistik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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