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ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

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

Hafta Konu
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Mutfagin Hiyerarsik Yapiya Gére Yénetim Semasi ve Mutfak Bolimlerindeki Calisanlarin is ve Gérev Tanimlari
Mutfagin Hiyerarsik Yapiya Gére Yonetim Semasi ve Mutfak Bélimlerindeki Calisanlarin is ve Gorev Tanimlari
Julienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine Sekillerde Dograma Yapmak/Yaptirmak

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

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

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

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

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

Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Olarak Pigirme

Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)Olarak Pisirme

Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Olarak Pisirme

Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme) Olarak Pisirme

Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) Olarak Pisirme

Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi

Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14

Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dis1 Calisma
Godem/durumlari igsleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim galigmasi Laboratuar

Ara Sinav1

Uygulama 1

D&nem Sonu Uygulamasi
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Ders is Yiikii: 143
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 5,61

Program Ciktilari
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Ascllik ile ilgili kuramlar, olgular kavamlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve as¢lilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme ydntemleri, dinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yéntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini clkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik mesledi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is guvenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

Soguk mezeler-salatalar hazrlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkli Glke mutfaklarina ait mendlerin hazarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Anlak, Is ve meslek etigi, turiznde is etigi, etik kaynaklar, etik standartlar, turizm isletmelerinde yaganan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklar, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilturel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayisi1 hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin sinirlandinimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

Edinilen teorik ve pratik bilgiler Is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sekt6rel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir



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

Dersf)grenme Ciktis PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13
Mutfak planlamasini, bdltimlerini ve is organizasyonunu 6grenir. 5 - 5) 0 3 3 4 4 0 0 0 0 o)
Mutfakta ekipmanlarinin islevierini ve ézelliklerini 6grenir. 5 0 5 5 3 0 0 0 0 0 0 0
Mutfakta hijyen, sanitasyon uygulamalari ve giivenlik 6nlemlerini 6grenir. 2 0 0 5 0 3 0 0 0 0 0 0 3
Pisirme ydntemlerini 6grenir. 5 0 5 3 2 1 5 3 0 0 0 0 5
Dograma teknikleri ve lezzet vericileri 6grenir. 5 0 5) 0 3 3 4 4 0 0 0 0 2

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370757
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	BİLECİK ŞEYH EDEBALİ ÜNİVERSİTESİ
	OSMANELİ MESLEK YÜKSEKOKULU
	AŞÇILIK
	(2023-2024) Ders Bilgi Formu
	Hafta
	Program Çıktıları
	Ders Öğrenme Çıktısı - Program Çıktıları (1 -5 Puan Aralığı)


