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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
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is sagligr ve guvenligi, cevre ve atik yonetimi, standart ve kalite slrecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, glincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascllik ve yiyecek icecek alaninda mewveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢ézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve sz iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

Asclilik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak igin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaglari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlan agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve igecek gruplarini sinifiandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n haarlig, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érneklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida turleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.



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

PG PG PG PG PG PC PC PG PG PG PG PC PG PC PG
Ders Ogrenme Ciktist 1 2 PG3 4 5 6 7 8 9 10 M1 12 13 14 15 16

Poaching (80-90 derecede isinmis suda pisirme) yemekleri

hazrlar/hazirlatir 2 2 3 2 2 2 414 ! ! ! ! ° i i i
Urtinleri yagda pisirme iglemini yapar /yaptirir 2 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlar 2| 2 2 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Braising pisen et yemeklerini hazirlar 2 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Roti (blylk parga etleri gevirerek pisirmek) pisen yemekleri 2 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 } B B
hazrlarhazrlatir
Poaching (80-90 derecede isinmis suda pisirme) yemekleri 2 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 B B B
hazrlar/hazirlatir
Urtinleri yagda pisirme iglemini yapar /yaptirir 2| 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlar 2 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Braising pisen et yemeklerini hazirlar 2| 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Roti (blylk parga etleri gevirerek pisirmek) pisen yemekleri 5 5 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 } B B
hazrlar/hazrlatir
Poaching (80-90 derecede isinmis suda pisirme) yemekleri 2 9 3 > 2 2 4 a 1 1 1 1 5 ) ) )
hazrlar/hazirlatir
Urtinleri yagda pisirme iglemini yapar /yaptirir 2 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlar 2| 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Braising pisen et yemeklerini hazrlar 2 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Roti (blylk parga etleri gevirerek pisirmek) pisen yemekleri 5 5 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 } B B
hazrlar/hazriatir
Poaching (80-90 derecede isinmis suda pisirme) yemekleri 2 9 3 > 2 2 4 a 1 1 1 1 5 ) ) )
hazrlar/hazratir
Urtinleri yagda pisirme iglemini yapar /yaptirir 2 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlar 2 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Braising pisen et yemeklerini hazrlar 2 | 2 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 - - -
Roti (blylik parga etleri gevirerek pisirmek) pisen yemekleri 5 5 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5 } B B
hazrlar/haziratir

Ortalama Deger 2 2 29% 2 2 2 4 4 1 1 1 1 5) - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396685
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