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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. Burak CITAK
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

Ders s Yiikii Galigma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi

Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14

Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 4 14

Gozdem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim ¢alismasi Laboratuar 2 14

Ara Sinav1 6 1

Final 6 1

Ders s Yiikii: 152
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 5,96

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

3 Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yéntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

4 Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme tirleri hakkinda bilgi sahibi olur.

5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini clkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

6 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.

7 Soguk mezeler-salatalar hazilamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.
Farkli Gilke mutfaklarina ait mentlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

9  Ahlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklar, etik standartiar, turizm isletmelerinde yaganan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

10  Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilttirel miras unsurlari, diinya harikalari hakkinda bilgi sahibi olur

11 Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistirilmis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur

12 Turizm hareketlerinin sinilandiriimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

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



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

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PC2 PG3 PG4 PG5 PG6 PC7 PG8 PC9 PG10 PG11 PG12 PG13

Poaching (80-90 derecede isinmis suda pisirme) yemekleri hazrlar/hazirlatir
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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
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Roti (blylk parga etleri gevirerek pisirmek) pisen yemekleri hazrlar/hazirlatir

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370763


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370763
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