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Ders Bilgileri

GIDA HAZIRLAMA VE PiSIiRIM TEKNIKLERI II

Kodu Doénemi Teori | Uygulama |Ulusal Kredisi AKTS Kredisi
Saat / Hafta

ASC122 Bahar 2 | 5 4 7

On Kosulu Olan Ders( ler) Yok

Dili Tlrkce

Tara Zorunlu

Seviyesi On Lisans

Ogretim Elemani( lari)

Ogr. Gor. Onur Cevdet ALTUN

Ogretim Sistemi Yiiz Yiize
Onerilen Hususlar Yok
Staj Durumu Yok

Amaci Temel mutfak egitim strecinin devami niteliginde ileri mutfak teknikleri kazanilmis mutfak bilgilerini
harmanlayarak ve buttnlestirerek yemek regetelerinin gelistirimesi uzmanlik gerektiren gida maddelerini
kullanma yetisine sahip 6zgun fikirleri 6zglin regeteleri ile mutfaga hakim bilgiler icermektedir.

icerigi El becerisini ve tekniklerini daha etkin kullanma, soslar, yapim teknikleri ve gesitleri, 6zgun receteler, yemek
ve monu sentez, piringler ve 6zellikleri, et yapim teknikleri, patatesler ve garnitlr cesitleri, corbalar, tavuk
yemekleri ve baliklarin 6zelliklerini igermektedir.

Dersin Ogrenim Ciktilari

# Ogrenim Ciktilan

1 | Fond yapim tekniklerinin 6zelliklerini aciklar.

2 | Sos yapim farkliiklarini ve yapilis 6zelliklerini agiklar.

3 | Salata yapim tekniklerini, sunumunu ve gesitlerini agiklar.

4 | Patateslerin 6zelliklerini ve yapim tekniklerini agiklar.

5 | Mantarlarin gesitleri ve pisirme tekniklerini agiklar.

Haftalik Ayrintili Ders icerigi

# Konular Ogretim Yéntem ve Teknikleri
1 [Ulusal ve uluslararasi corba yapim teknikleri Teorik, pratik

2 |[Salata yapim teknikleri Teorik, pratik

3 |Salata yapim teknikleri Teorik, pratik

4 | Sicak ve soguk ulusla arasi ana soslar Teorik, pratik

5 | Sicak ve soguk ulusla arasi ana soslar Teorik, pratik

6 |Zeytinyagl yapim teknikleri ve uygulamalari Teorik, pratik

7 | Zeytinyagl yapim teknikleri ve uygulamalari Teorik, pratik

8 |Ara Sinav Sorular ve cevaplar
9 [Mantarlar ve pisirme ozellikleri gesitleri Teorik, pratik

10 [ Mantarlar ve pisirme 6zellikleri cesitleri Teorik, pratik

11| Patates 6zellikleri ve mutfaklarda kullanim yerleri Teorik, pratik




12

Patates Ozellikleri ve mutfaklarda kullanim yerleri

Teorik, pratik

13| Genel hazirlik calismalar Teorik, pratik
14 | Genel hazirlik calismalari Teorik, pratik
15
16| Son Sinav Sorular ve cevaplar
Resources
# Malzeme / Kaynak Adi Kaynak Hakkinda Bilgi Referans / Onerilen Kaynak

Temel Mutfak Teknikleri, AOF Yayinlari, 2016

Olgme ve Degerlendirme Sistemi

# Agirhk Calisma Turu Calisma Adi

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

Dersin Ogrenim Ciktilari ve Program Yeterlilikleriile iliskileri

# Ogrenim Ciktilan Program Ciktilar Olcme ve Degerlendirme
1 [Fond yapim tekniklerinin 6zelliklerini agiklar. 11,12 1,2
2 | Sos yapim farkliiklarini ve yapilis 6zelliklerini agiklar. 11,12 1,2
3 | Salata yapim tekniklerini, sunumunu ve cesitlerini aciklar. 11,12 1.2
4 | Patateslerin 6zelliklerini ve yapim tekniklerini agiklar. 11,12 1.2
5 | Mantarlarin gesitleri ve pisirme tekniklerini aciklar. 11,12 1,2

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

Is Yiikii Detaylari

#

Etkinlik

Adet Siire is Yaku
(Saat)

Ders Siresi

14 98

Sinif Disi Ders Siiresi (On calisma, pekistirme)
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Sunum ve Seminer Hazirlama

internette tarama, kiitiiphane ve arsiv calismasi

Belge/Bilgi listeleri olusturma

Atolye

Ara Sinav icin Hazirlk

Ara Sinav
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Odev
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Ara Proje

12

Ara Uygulama

13

Son Proje

14

Son Uygulama

15

Son Sinav icin Hazirlik

16

Son Sinav
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