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Amac Bu dersin ana amaci, toplu beslenme sistemlerinde standart yemek tarifelerinin ve standart tarife gelistirme asamalarinin 6gretilmesidir.

Bu ders; Toplu beslenmenin tanimi ve 6nemi, standart yemek tarifelerinin tanimi, Snemi, yararlari, yemeklerin adlari ve gruplar, standart
gramajlar ve standart tarifeler arasindaki farkliliklar, standart tarife olusturma agamalari, duyusal degerlendirme, kalite kontrol paneli ve

Ders Igerigi ozellikleri, et yemeklerinin standart tarifelerinin olusturulmasi, etli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin standart tarifelerinin olusturuimasi,
corba, pilav, makarna ve béreklerin standart tarifelerinin olusturulmasi, zeytinyagli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin standart tarifelerinin
olusturulmasi, diyet mutfagina yonelik standart tarife gelistirme konularini icermektedir.

Ders Kaynaklari Merdol T.K. (2003), Toplu Beslenme Yapilan Kurumlar igin Standart Yemek Tarifeleri, 3.Baski, Hatipoglu Basim ve Yayim San. Tic. Ltd. Sti.

Hafta Konu

Toplu beslenmenin tanimi ve énemi

Standart yemek tarifelerinin tanimi, 6nemi, yararlari
Yemeklerin adlari ve gruplari

Standart gramajlar ve standart tarifeler arasindaki farkliliklar
Standart tarife olusturma asamalari

Duyusal degerlendirme

Kalite kontrol paneli ve 6zellikleri

Ara Sinav

Et yemeklerinin standart tarifelerinin olusturulmasi
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Etli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin standart tarifelerinin olusturulmasi
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Corba, pilav, makarna ve boreklerin standart tarifelerinin olusturulmasi
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Zeytinyagh sebze ve kurubaklagil yemeklerinin standart tarifelerinin olusturulmasi
Diyet mutfagina yonelik standart tarife gelistirme
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Diyet mutfagina yonelik standart tarife gelistirme

Program Ciktilar

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam 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 meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galigabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligj)

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PGC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12
Standart tarifelerin nemini aciklar = = = = - - - -
Standart tarife gelistirme agamalarini degerlendirir ve her yemek grubuna gére agiklar - - - - - - - - - - - -
Standart tarife formati olusturur. = = = = - - - -
Standart tarifeleri gelistirmede duyusal degerlendirme yontemlerini uygular. - - - - - - - - - - - -
Yasam boyu diyet gerektiren hastaliklarda standart tarifeler gelistirir. = = - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/336996
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