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SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASCILIK
(2022 - 2023) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Mutfak Uygulamalari Il ASC102 2 2+2 6,0 Zorunlu
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Yiiz Yiize)

Dersin amaci 6grencilerinin asagida yer alan kazanimlara sahip olmasidir. 1. Mutfak planlamasini, bolimlerini ve is organizasyonunu
aciklayabilme. 2. Mutfakta hijyen, sanitasyon uygulamalari ve giivenlik énlemleri kavrayabilme. 3. Teknik sartname hazrlama ve standart

Amac tarife gelistirmeyi aciklayabilme. 4. Mutfak ekipmanlarinin isleMerini ve ézelliklerini kavrayabilme. 5. Dograma teknikleri ve lezzet vericileri
aciklayabilme/uygulayabilme 6. Pisirme yontemlerini kawayabilme ve uygulayabilme 7. Et suyu hazirlama ve soslari agiklayabilme ve
yapabilme.

Ders Igerigi Temel bigak kesim teknikleri, Acomatik sular(Stocks) I, Baglayicilar, Gorbalar I-lI-lI-IV, Soslar -1V, Pisirme Teknikleri

Ders \Veren Ogr. Gor. Cevdet SOKMVEN
Ders Kaynaklar * Brown Amy (2000). Understanding food Bg!mont: Wadsworth Thomson Learning. « Tirkan C. (2010) Mutfak Teknolojisi. Cemal Turkkan
yayinlari « Tirkan C. (2010) Ascilik. Cemal Tiirkkan yayinlari Ders notlari

Hafta Konu

1 Temel bigak kesim teknikleri

2 Aromatik sular(Stocks) |

3 Baglayicilar

4 Corbalar |

5 Corbalar Il

6 Corbalar Il

7 Corbalar IV

8 Soslar |

9 Soslar I

10 Soslar lll

11 Soslar IV

12 Pisirme Yontemleri |

13 Pisirme Yontemleri Il

14 Pisirme Yontemleri Il

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 glictine sahip olur.
Mutfaklar, kiilturler ve yaratici diglinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
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 Arali)

Ders Ogrenme Ciktisi

Poaching (80-90 derecede isinmis suda pisirme) yemekleri hazrlar/hazirlatir
Uriinleri yagda pigirme iglemini yapar /yaptirir

Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlar

Braising pisen et yemeklerini hazirlar

Roti (blylk parga etleri cevirerek pisirmek) pisen yemekleri hazrlar/hazirlatir
Poaching (80-90 derecede isinmis suda pisirme) yemekleri hazrlar/hazirlatir
Uriinleri yagda pigirme iglemini yapar /yaptirir

Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlar

Braising pisen et yemeklerini hazirlar

Roti (blylk parga etleri gevirerek pisirmek) pisen yemekleri hazrlar/hazirlatir
Poaching (80-90 derecede isinmis suda pisirme) yemekleri hazrlar/hazirlatir
Uriinleri yagda pigirme islemini yapar /yaptirir

Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlar

Braising pisen et yemeklerini hazirlar

Roti (blylk parga etleri gevirerek pisirmek) pisen yemekleri hazrlar/hazirlatir
Poaching (80-90 derecede isinmis suda pisirme) yemekleri hazrlar/hazirlatir
Uriinleri yagda pigirme islemini yapar /yaptirir

Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlar

Braising pisen et yemeklerini hazirlar

Roti (blylk parga etleri gevirerek pisirmek) pisen yemekleri hazrlar/hazirlatir

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/336957
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