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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Béliimii Ders Bilgi Formu
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| pERSIN KODU | 271215019 DERSIN ADI Mutfak Akimlar
YARIYIL HAFTALIK DERS SAATI DERSIN
Teorik | Uygulama | Laboratuar | Kredisi | AKTS TURU DiLi
\V/ 2 0 0 2 3 ZORUNLU () SECMELI (X) Tiirkge
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Dersleri . Dersleri
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X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
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VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)

DERSIN KISA iCERIiGi

Akim, bir kavram olarak hedefteki bir kitleyi belirli davranis ya da tercih
davranislar1 yoniinde etkilemektir. Bu etkinin olusabilmesi, insan dogasindaki
belirli kodlarin manipiilasyonu ile miimkiin olabilmektedir. Giincel olsun
olmasin mutfak akimlari da bu etki ¢cabasindan farkli degildir.

DERSIN AMACLARI

Akim kavramini boyutlari ve yontemleriyle ortaya koymak. Mutfak akimlarini
“akim” gercegi cercevesinde degerlendirebilmek.

DERSIN MESLEK EGITiMINI
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

'Y 6nlendirme ve yonelimleri daha derin algilayabilme ve degerlendirebilme.

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

Elestirel diistinme, derin bakabilme, sebep-olay-sonug iligkileri gelistirebilme.

TEMEL DERS KiTABI

Pazarlama Teorileri (2021), Mehmet I. Yagc1, Serap Cabuk, Mediacat
Kitaplari

Giincel Gastronomi Trendleri (2022), Tuba Ozdemir, Nobel Akademik
Yaymecilik

Kurgun, H. (2017). Gastronomi Trendleri: Milenyum ve Otesi, Ankara:
Detay

YARDIMCI KAYNAKLAR

Sloan, A.E. (2002). The top 10 functional food trends. The next generation.
Food Technology, 56, 32-57

Bigliardi, B. & Galati, F. (2013). Innovation trends in the food industry: The
case of functional foods, Trends in Food Science & Technology, 31,118-129

DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR
1 Gastronomi trendlerine genel bakis
2 [Yeni mutfak akimi (Nouvelle Cuisine)
3 Fast food akimi
4 Flizyon mutfagi
5 Slow food akimi
6 Vejeteryan mutfagi
7 Vegan mutfagi
8 Dersin isleyisi ve verimliligi hakkindaki degerlendirme ve tartismalar
9 Organik tarim
10 Sehir tarimi ve dikey tarim
11 Molekiiler gastronomi
12 INOrogastronomi
13 Yesil restoranlar, tematik restoranlar
14 Tartisma

15,16 Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI

1 | Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlart, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.

Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfdyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama,
konusma ve yazma becerileri gosterir.

4 | Yazil, sozIi ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir.

Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder,

S sentezler, yorumlar ve degerlendirir.

6 Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yoOnetim teorilerini ve
uygulamalarin bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.

7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar elestirel bir bakis agisiyla degerlendirir
ve uygun davraniglar gelistirir.

8 Hem temel hem de alamiyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarimi ileri
diizeyde kullanir.

9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi

sahibi olur.

10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

Yiyecek-icecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve

11
uygular.

12 Satin alma agamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek iretimi ile ilgili tiim
stiregleri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.

13 Caligsma alani ile ilgili ulusal ve uluslararas1 hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is

giivenligi ve is¢i saglig ilkelerini bilir ve uygular.

14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern {iretim tekniklerini bilir ve uygular.

15 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde degerlendirir.

1:Hig¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkisi Var. 3:Tam Katkis1 Var.
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