AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Deneysel Yiyecek-icecek Hazirlama

Ders Kodu REM330 Ders Duzeyi Lisans

AKTS Kredi 8 is Yikii 200 (Saat) Teori 2 Uygulama 1 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Bu derste Dlnya deneysel mutfaklarinda yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri yénetmesi
amaglanmaktadir

Ozet Igerigi Deneysel mutfak akimlarini tanimak ve yeni receteler Gretmek

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 Fuzyon mutfak uygulamari

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Yenilikgi Mutfak Akimlarinin Tanimlanmasi
2 Teorik Mutfak Bilimi ve tarihi

3 Uygulama Molekiler Gastronomi

4 Uygulama Flzyon Mutfak

5) Uygulama Deneysel Regete Uygulamalari

6 Uygulama Slow Food Akimi

7 Uygulama Cikolata yapimi ve Teknikleri

8 Ara Sinav (Vize) ara sinav

9 Uygulama Butik Pastacilik ve siisleme

10 Uygulama Butik Pastacilik ve siisleme

11 Uygulama Seker Hamuru Modelleme

12 Uygulama izomalt Seker Yapimi ve Teknikleri
13 Uygulama Yenilikgi Regete Uygulamalari

14 Uygulama Deneysel Regete Uygulamalari

15 Donem Sonu Sinavi

(Final) final sinavi

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

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Suresi
Kuramsal Ders 14 2 4
Uygulamali Ders 14 2 4
Odev 4 4
Ara Sinav 4 4
Donem Sonu Sinavi 4 4

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

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Yenilikgi mutfak akimlarinin tanimlanmasi
2 Yenilikgi restoran uygulamalari hakkinda bilgi edinilmesi
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3 Yenilikgi regete, sunum tekniklerinin uygulanmasi
4 Deneysel pigsirme teknikleri uygulamalari
5 Deneysel pisirme teknikleri uygulamalari

Program Ciktilan (Yiyecek igecek isletmeciligi Programi)
1 Bilimsel ve mesleki etik degerlere sahip olmak.
Analitik ve elestirel duslince yetenedi kazanmak
Yasam boyu yeni bilgi ve beceriler kazanma gerekliligi bilincine sahip olmak
Turizm sektord ile ilgili temel kavramlari bilmek.
Turizm ile dog@al, kulturel ve sosyal gevre iligkileri bilincine sahip olmak.

Alaninda guncel konular ve yapilan arastirmalari takip edebilecek ve iletisim kurabilecek dizeyde yabanci dil bilgine sahip
olmak.

ikinci bir yabanci dili orta diizeyde kullanabilmek.

Ekip calismasi yapma becerisine sahip olmak.

Alaninda bilisim teknolojilerini iyi diizeyde kullanabilme becerisine sahip olmak.

10 Alaninda ydnetsel bilgi birikimi ve beceriye sahip olmak.

11 Turizm endustrisinin gerektirdigi insan iligkileri ve davranislari konusunda yetkin olmak.

12  Alaninda trendleri takip edebilmek.

13 Yiyecek icecek isletmeciligi alaninda girisimcilik ve isletme kurulus islemleri konularina hakim olmak.

14 Mesleginin gerektirdigi konularda bilgi ve beceri sahibi olmak.

15 Yiyecek igecek igletmelerinde kullanilan PC donanim ve ekipman hakkinda bilgi sahibi olmak ve kullanabilmek.

16 Yiyecek igcecek isletmelerinde sorunlari saptama, ¢ézimiine yonelik kararlar alma ve uygulama becerisine sahip olmak.
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