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Staj Durumu Yok

Amaci Temel pisirme teknikleri,mise-en place ve regetelerin zamanlama agisindan etkili kullanimi vurgulanarak
basit yemeklerin hazirlamasi ve pisirimesinin 6gretilmesi.

icerigi Temel stoklar, corbalar ve temel pisirme teknikleri ile uygulama.Teorik dersler ve tamamlayici laboratuar
uygulamalari.

Dersin Ogrenim Ciktilari

# Ogrenim Ciktilan

1 [Receteyi okur anlar ve uygular

2 [Receteye gore dogru malzemeyi ve ekipmani seger ,6lger, kullanir ,6n hazirhgini yapar ve dogru zamanlama ile gerektigi sekilde sunar.

3 [Temel soslari ve stoklari igerigine ,rengine ve kivamina gore siniflandirir.

4 | Kullanilan malzemenin 6zelligine gore dogru pisirme teknigini bilir ve uygular.

Haftalik Ayrintili Ders igerigi

# Konular Ogretim Yontem ve Teknikleri
1 [Haslama metodu ile pisirme (boiling) Pratik
2 | Et kesimi (farkli kesim sekillerinin gésteriimesi) ve izgara teknigi ile pisirme Pratik
3 [Kizartma teknikleri ile pisirme (derin yagda,tavada ve az yagda) Pratik
4 | Kizartma teknikleri ile pisirme (derin yagda,tavada ve az yagda) Pratik
5 | Kuru pisirme teknikleri Pratik
6 [Buharda pisirme teknigi Pratik
7 |Buharda pisirme teknigi Pratik
8 |Ara Sinav Pratik
9 [Sulu pisirme ve yahni teknigi Pratik
10| Finnda pisirme teknigi Pratik
11| Kaditta ve tuzda pisirme teknigi Pratik
12 | Pisirildikten sonra soguk servis edilen yemekler(Rozbif,somon belvi, salatalar ve soslari) Pratik
13| Pisirildikten sonra soguk servis edilen yemekler(Rozbif,somon belv, salatalar ve soslari) Pratik
14| Pisirildikten sonra soguk servis edilen yemekler(Rozbif,somon belv, salatalar ve soslari) Pratik




15

16| Son Sinav Pratik
Resources
# Malzeme / Kaynak Adi Kaynak Hakkinda Referans / Onerilen
Bilgi Kaynak

1 | Practical professional cookery (H.L Cracknell and R.J Kaufmann) 3 Th edition (ISBN 1-

86152-873-6)
2 | The Proffesional Chef (Culinary Institute of America)8th edition (ISBN 07645-5734-3

Ol¢me ve Degerlendirme Sistemi

# Agirhk Calisma Tiiri Calisma Adi

%40 Ara Sinav Ara Sinav
2 | %60 Son Sinav Son Sinav

Dersin Ogrenim Ciktilari ve Program Yeterlilikleriile lliskileri
# Ogrenim Ciktilan Program Olcme ve
Ciktilan Degerlendirme

1 [Receteyi okur anlar ve uygular 2,5,6,8,12 12
2 [Receteye gore dogru malzemeyi ve ekipmani seger ,6lger, kullanir ,6n hazirhdini yapar ve dogru 2,5,6,7,12 1.2

zamanlama ile gerektigi sekilde sunar.
3 [Temel soslari ve stoklari igerigine ,rengine ve kivamina gore siniflandirir. 2,56,7,8,12 1,2
4 | Kullanilan malzemenin 6zelligine gore dogru pisirme teknigini bilir ve uygular. 2,56,7,8,12 1.2

Not: Olcme ve Dederlendirme stitununda belirtilen sayilar, bir tistte bulunan Olcme ve Dederlerndirme Sistemi baslikli tabloda belirtilen
calismalari isaret etmektedir.

Is Yiikii Detaylari
# Etkinlik Adet Siure is Yukii
(Saat)

1 |Ders Sdresi 14 6 84
2 | Sinif Disi Ders Siiresi (On calisma, pekistirme) 14 5 70
3 | Sunum ve Seminer Hazirlama 0 0 0

4 |internette tarama, kiitiiphane ve arsiv calismasi 0 0 0

5 | Belge/Bilgi listeleri olusturma 0 0 0

6 |Atolye 0 0 0

7 |Ara Sinav icin Hazirlik 1 1 1

8 |Ara Sinav 1 2 2

9 [Kisa Sinav 0 0 0
10| Odev 0 0 0
11| Ara Proje 0 0 0
12| Ara Uygulama 0 0 0
13| Son Proje 0 0 0
14| Son Uygulama 0 0 0
15| Son Sinav icin Hazirlk 1 1 1
16|Son Sinav 1 2 2
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