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	Dersin Kodu ve İsmi
	KGP 239 DÜNYA MUTFAK KÜLTÜRÜ

	Dersin Sorumlusu
	Öğr. Gör. Nilgün Başak TECER

	Dersin Düzeyi
	Ön Lisans

	Dersin Kredisi
	3

	Dersin Türü
	Seçmeli

	Dersin İçeriği
	Dünya mutfaklarının özellikleri ve örnekleri (Osmanlı, Fransız, İtalyan, İspanyol, Asya, Akdeniz, Ortadoğu mutfağı), yeni gelişmelerin incelenmesi


	Dersin Amacı
	Dünya mutfaklarını uygulamalı ve teorik olarak öğretmek ve yeni gelişmelerin takip edilmesini sağlamak, Dünya mutfaklarında kullanılan farklı hammaddeler, pişirme teknikleri, ekipmanlar hakkında bilgi sahibi öğrenci yetiştirmek


	Dersin Süresi
	22/Hafta

	Eğitim Dili
	Türkçe

	Ön Koşul
	-
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