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SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2022 - 2023) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Mutfak Uygulamalari | ASG101 1 2+2 6,0 Zorunlu
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Sbzlii, Tartisrrali Ders, Soru ve Cevap)
Amag Birinci haftadan itibaren malzemenin haziridi ile baglamak ve dogru ekipmanlari, dogru sekilde kullanmay 6grenerek kusursuz stock

yapimini kawramak ve devam eden her hafta soslarin ve gorbalarin haarlanmasinda uzmanlik kazanmaktir.
Stock hazrlamanin prensipleri, mirepoix hazrlama ve kullanma, sos tarihi, soslari farketmek ve siniflandirmak, kivam vericileri uygun

Ders Igerigi bicimde kullanmak, klasik ve modern sos 6meklerini hazrlamak, ¢corbalarin siniflandirmasini 6grenmek, kremali ve ptire gorbalari
hazilamak, soguk gorbalari hazrlamak.

Ders \eren Ogr. Gor. Cevdet SOKMVEN

Ders Kaynaklari AKTAS, Bahattin OZDEMR Otel isletmelerinde Mutfak Yonetimi. Detay Yayinevi Ankara,2011, Ders slaytlari

Hafta Konu

1 Mutfagin Hiyerarsik Yapiya Gore Yonetim Semasi ve Mutfak Boliimlerindeki Caliganlarin is ve Gérev Tanimlari

2 Mutfagin Hiyerarsik Yapiya Gére Yonetim Semasi ve Mutfak Bélimlerindeki Calisanlarin is ve Gorev Tanimlari

3 Julienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine Sekillerde Dograma Yapmak/Yaptirmak

4 Mre poix, Paysanne ,Batonnets, Vichy, ve Diger Sekillerde Dograma Yapmak/Yaptirmak Lezzet Verici Karigimlari Hazrlamak

5 Lezzet Verici Karigimlari Hazrlamak

6 Basic White Stock (Temel beyaz etsuyu) Stock Hazrlamak/Hazirlatmak

7 Fish Stock (Temel beyaz balik suyu) Stock Hazrlamak/Hazrlatmak

8 Ara Sinav, Basic Brown (Temel kahverengi etsuyu )Stock Hazarlamak/Hazrlatmak

9 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Pisirme Iglemi igin On Hazrlik

10 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Olarak Pigirme

1" Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)Olarak Pisirme

12 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Olarak Pisirme

13 Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme) Olarak Pisirme

14 Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) Olarak Pisirme

Program Ciktilari

Ascllik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢g6zme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagsam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giiciine sahip olur.
Mutfaklar, kiilturler ve yaratici diiglinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

10 Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez guicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligi)

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PGC12
Mutfak planlamasini, bélimlerini ve is organizasyonunu égrenir. - o o o = > - > - - - -
Mutfakta ekipmanlarinin isleverini ve 6zelliklerini 6grenir. - - - - - - - - - -
Mutfakta hijyen, sanitasyon uygulamalari ve giivenlik nlemlerini 6grenir. = = = = = > = > - o - .
Pisirme ydntemlerini 6grenir. - - - - - - - - - -
Dograma teknikleri ve lezzet vericileri 6grenir. - - = = = > = o - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/336951
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