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DERSIN KISA iCERIGi

Kahve ve baharatin hazirlanmasi, kullanim alanlari, servisi.

DERSIN AMACLARI

Kahve ve baharatin mutfaklarda kullanimina yonelik teorik ve uygulamali

yeterlilik saglanmasi

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

Baharatlar yemegin goriinmez kahramanlaridir. Kahve igecekler igerisinde en
yaygin kullanim ve kiiltiire sahiptir.

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

Baharatlar1 ve kahveleri tanir.

TEMEL DERS KiTABI

Ertan Tuzlaci, Tiirkiye'nin Yabani Besin Bitkileri ve Ot Yemekleri
Cenk R. Girginol, Kahve- Topraktan Fincana
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DERSTE GEREKLI ARAC VE
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DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR
1 Yenilebilir Endemik Bitkilerin Tanimi ve Cografi Dagilimi
2 Yenilebilir Endemik Bitkilerin Kullanim Ag¢isindan Ayristirilmasi (Gévde, Kok ve Yaprak)
3 Yenilebilir Endemik Bitkilerin Salatalarda Kullanimi
4 Yenilebilir Endemik Bitkilerin Tatlilarda Kullanimi
5 Yenilebilir Endemik Bitkilerin Igeceklerde Kullanim
6 Yenilebilir Endemik Bitkilerin Dekor ve Siislemede Kullanimi
7 Kahvenin kesfi
8 Kahve yetistiriciligi
9 Kahve gesitleri
10 Afrika ve On Asya’da kahve kullanim1 ve Kkiiltiirel etkisi
11 Avrupa’da kahve kullanimi ve kiiltiirel etkisi
12 Kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve
13 Kahve kiiltiiriinde kullanilan arag-gerecler
14 Final Sinavi
NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular. X
2 Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanc1 dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, X
konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder, X
sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarmi bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar elestirel bir bakis agisiyla degerlendirir ve X
uygun davraniglari gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri X
diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi X
sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve X
uygular.
Satin alma agamasindan sunum agamasina kadar yiyecek igecek iiretimi ile ilgili tiim
12 . et N . i X
siirecleri bilir ve bu siireglerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢zer.
13 Calisma alanu ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is X
giivenligi ve isci sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igcecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde degerlendirir. X

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.
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