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Ders Bilgileri

MUTFAKUYGULAMALARI
Kodu Doénemi Teori | Uygulama |Ulusal Kredisi AKTS Kredisi
Saat / Hafta
ASC231 Giiz 2 |4 3 9

On Kosulu Olan Ders( ler) Yok

Dili Tlrkce
Tara Zorunlu
Seviyesi On Lisans

Ogretim Elemani( lari)

Ogr. Gor. KAMURAN OZTOP

Ogretim Sistemi Yiiz Yiize
Onerilen Hususlar Yok
Staj Durumu Yok

Amaci Temel pisirme ve kesim tekniklerini uygulayarak sebze, et,tavuk ve balk hazirlanmasi ile temel
stoklarin,corbalarin ve soslarin yapiminin 6gretiimesidir.

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

Dersin Ogrenim Ciktilari

# Ogrenim Ciktilan

1 | Recgeteyi 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 | Meyve, sebze, et, balk, kimes ve av hayvanlari icin kesme tekniklerini bilir ve uygular.

4 | Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.

Haftalik Ayrintili Ders igerigi

# Konular Ogretim Yontem ve Teknikleri
1 [Soslar (Beyaz soslar,renkli soslar) Pratik
2 |Soslar (Beyaz soslar,renkli soslar) Pratik
3 [Konsome,et suyu ve corbalar Pratik
4 | Konsome,et suyu ve corbalar Pratik
5 |Corbalar Pratik
6 |Corbalar Pratik
7 |Meyve,sebze ve taze baharat kullanimi Pratik
8 |Ara Sinav Pratik
9 | Et, balk, tavuk kesme ve pisirme teknikleri Pratik
10| Et, balk, tavuk kesme ve pisirme teknikleri Pratik
11| Et, balkk, tavuk kesme ve pisirme teknikleri Pratik
12 | Kuru gidalarin tanitimasi ve kullanimi Pratik
13| Kuru gidalarin tanitimasi ve kullanimi Pratik
14| Kuru gidalarin tanitimasi ve kullanimi Pratik




15

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

1 [Uygulamal Yemek Yapma Temel Teknigi , Cemal Turkan, inkilap Kitabevi, 2000
2 | Practical Professional Cookery (H.L Cracknell and R.J Kaufmann) 3 Th edition (ISBN 1-

86152-873-6)
3 | The Professional Chef (The Culinary Institute of America 8th edition) ISBN 0-7645-

5734-3

Ol¢me ve Degerlendirme Sistemi

# Agirhk Calisma Tiri Calisma Adi

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

Dersin Ogrenim Ciktilari ve Program Yeterlilikleri ile lliskileri
# Ogrenim Ciktilan Program Olcme ve
Ciktilan Degerlendirme

1 [Receteyi okur anlar ve uygular. 258 12
2 | Receteye gore dogru malzemeyi ve ekipmani secer ,6lcer, kullanir ,6n hazirhgini yapar ve dogru 256 1.2

zamanlama ile gerektigi sekilde sunar.
3 | Meyve, sebze, et, balk, kimes ve av hayvanlari icin kesme tekniklerini bilir ve uygular. 2,5,6,8,12 12
4 | Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular. 2,3,5,6,8,12 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 Siire is Yiikii
(Saat)

Ders Sresi 14 84
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Sinif Disi Ders Siiresi (On calisma, pekistirme)

Sunum ve Seminer Hazirlama

internette tarama, kitiiphane ve arsiv calismasi

Belge/Bilgi listeleri olusturma

Atdlye

Ara Sinav igin Hazirhk

Ara Sinav
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11| Ara Proje

12| Ara Uygulama

13| Son Proje

14| Son Uygulama

15| Son Sinav icin Hazirlk
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16|Son Sinav
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